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AVANT-PROPOS 


Six  ans  se  sont  ecou!6s  depuis  la  publication 
du  livre  que  nous  avons  donne  sous  le  titre  de 
Chimie  appliquee  a  la  viticulture  et  a  Vcenologie. 

Cet  ouvrage,  fruit  de  nos  premieres  etudes  sur 
un  sujet  auquel  nous  avons  depuis  consacr6  tous 
nos  loisirs,  a  6t6  favorablement  accueilli,  etnous 
enpreparons  une  seconde  edition,  car  la  premiere 
est  depuis  longtemps  epuisee. 

Les  personnes  qui  ont  cherch6  a  s'occuper  de 
ces  inemes  questions,  comprendront les  difficultes 
que  nous  rencontrons  pour  mettre  cette  edition 
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en  harmonie  parfaite  avec.les  donnees  scientifi- 
ques  les  plus  certaines  et  pour  discuter  convena- 
blement  les  points  sur  lesquels  nos  connaissances 
sont  encore  si  iuiparfaites.  Nous  esp6rons  cepen- 
dant  pouvoir  la  publier  dans  le  courant  de  Fannie 
1864. 

Nous  continuerons,  dans  cette  nouvelle  edition, 
d'envisager  les  questions  cenologiques  et  viticoles 
seulement  au  point  de  vue  des  applications  de  la 
chimie;mais,  en  dehors  de  ce  cadre,  ilreste  encore 
beaucoup  a  faire  pour  embrasser  l'bistoire  com- 
plete de  la  vigne  et  du  vin.  C'est  ce  qui  nous  a 
decide  a  reunir  dans  une  serie  de  petits  traites 
les  parties  les  plus  importantes  de  l'cenologie  et 
de  l'ampelologie. 

Le  volume  que  nous  publions  aujourd'hui  em- 
brasse  tout  ce  qui  regarde  la  preparation  du  vin, 
envisagee  d'une  manifere  g^nerale.  Nous  avons 
voulu  degager  cette  etude  de  ce  qui  concerne  la 
description  du  materiel  employe,  ainsi  que  d'une 
foule  de  details  pratiques  qui  trouveront  leur 
place  dans  un  volume  special  dont  nous  rassem- 
blons  les  materiaux. 

Nous  avons  du  nous  contenter  d'indiquer  rapi- 
dement,  dans  rintroduction,  les  motifs  de  notre 
preference  pour  la  theorie  que  nous  avons  adop- 
tee. Le  developpement  de  ces  considerations  et 
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les  discussions  qu'il  entrainera,  trouveront  leur 
place  dans  Fhistoire  des  maladies  des  vins,  qui, 
de  meme  que  la  vinification  elle-meme,  est 
eclairee  d'un  nouveau  jour  par  Implication  de 
m^thodes  scientifiques  precises  a  Fetude  des  dif- 
ferentes  questions  que  comprend  cette  branche 
importante  de  l'ceriologie. 

Nous  avons  choisi  pour  ce  volume  un  titre  bien 
connu  et  employe  souvent  deja,  en  France  et  & 
F£tranger,  pour  des  ouvrages  sur  Foenologie. 
L'importance  et  la  valeur  de  plusieurs  de  ces 
ouvrages  et  en  particulier  de  celui  de  Chaptal, 
nous  imposent  F  obligation  de  perfectionner  l'essai 
que  nous  livrons  aujourd'hui  au  public,  et  nous 
consacrerons  tous  nos  soins  a  ie  rendre  digne  de 
ses  devanciers. 

Dijon,  10  juillet  1863. 


INTRODUCTION 


CONSIDERATIONS  GENERALES  SUR  LES  FERMENTATIONS. 


Une  fermentation  est,  pour  nous,  un  phenomene 
chimique  lie  (Tune  maniere  intime  ci  l'existence 
(Tun  etre  organist  et  vivant.  Les  modifications 
que  Ton  observe  dans  la  composition  du  milieu 
au  sein  duquel  vit  cet  etre  organise,  sont  la 
consequence  de  raccomplissement  de  ses  fonc- 
tions. 

Or,  aucun  etre  vivant  ne  se  developpe,  ni  dans 
un  liquide,  ni  dans  tout  autre  milieu  qui  ne  le 
contient  pas,  si  cet  etre  n'y  est  pas  introduit  tout 
forme,  ou  si  Ton  ne  depose  pas  k  la  surface  ou 
dans  Tinterieur  de  ce  milieu  les  germespropres  & 
le  produire. 

Nous  sommes  ainsi  conduit  h  admettre  que 
toutes  les  fois  que  nous  voyons  des  phenomenes 


X  INTRODUCTION. 

de  fermentation  se  manifester  dans  un  liquide 
contenant  des  substances  propres  a  les  entretenir, 
mais  ne  renfermant  pas  l'etre  qui  les  determine, 
c'est  que  ce  liquide  a  trouve,  soit  dans  Fair,  soit 
dans  les  corps  avec  lesquels  il  a  ete  mis  en  con- 
tact, quelques-uns  des  germes  susceptibles  de  lui 
donner  naissance;  ceux-ci,  rencontrant  des  con- 
ditions favorables,  se  sont  immediatement  d6ve- 
loppes  et  ont  produit,  comme  consequence  de  leur 
vie,  les  phenomknes  qui  caracterisent  cette  fer- 
mentation. 

A  cote  de  cette  theorie,  nous  en  trouvons  deux 
autres. 

On  a  dit  que  la  presence  des  etres  vivants 
observes  au  sein  des  liqueurs  en  fermentation 
etait  tout  a  fait  independante  des  modifications 
qui  se  produisent  dans  ces  liqueurs.  On  admet 
alors  que  leur  formation,  quelle  qu'en  soit  la 
cause,  est  etrangere  au  phenomene  de  la  fer- 
mentation. 

D'un  autre  cote,  tout  en  reconnaissant  que  ces 
etres  vivants  6taient  la  cause  premiere  des  phe- 
nomfenes  de  la  fermentation,  on  a  soutenu  que 
ces  etres  pouvaient  se  developper  spontanement 
au  sein  des  liqueurs  fermentescibiles,  sans  qu'il 
fut  necessaire  d'admettre  1'existence  anterieure 
d'etres  semblables,  parents  de  ceux  que  Ton  ob- 
serve. 

Nous  sommes  done  en  presence  de  trois  hypo- 
theses bien  differentes,  et  il  va  nous  etre  facile 
de  les  classer  et  de  les  discuter. 
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Nous  examinerons  cTabord  cette  question  :  la 
fermentation  est-elle  un  ph6nomene  correlatif 
d'un  acte  vital  ? 

La  r6ponse  devient  tres  simple,  si  nous  avons 
soin  de  faire  une  distinction  dans  les  nombreuses 
reactions  confondues  jusqu'ici  sous  le  nom  de 
fermentation.  Cette  confusion  a  sou  vent  conduit 
les  auteurs  a  meconnaitre  le  vrai  caractere  de  ces 
operations,  car  on  a  voulu  expliquer  de  la  meme 
inaniere  des  choses  tout  a  fait  differentes. 

Dans  la  fermentation,  ilya  toujours  une  action 
chimique,  mais  cette  meme  action  peut  quelque- 
fois  etre  obtenue  sous  rinfluence  de  forces  pure- 
ment  chimiques  et  en  dehors  de  toute  action  vitale; 
de  plus,  il  arrive  egalement  que  les  r6sultats  de 
certaines  fermentations  se  produisent  au  sein  des 
etres  d'une  organisation  superieure,  pendant 
Faccomplissement  regulier  des  fonctions  de  la 
vie. 

Mais  si  nous  avons  soin  de  reunir  seulement 
les  reactions  caracterisees  par  les  deux  ordres  de 
faits  que  nous  venons  d'indiquer :  modification 
chimique  du  milieu,  existence  et  vie  dans  ce  milieu 
d'etres  appartenant  aux  groupes  de  ces  or^anis- 
mes  inferieurs  que  Ton  rencontre  a  la  limite  des 
deux  regnes,  la  question  se  trouve  resolue  d'elle- 
meuie.  II  ya  fermentation  toutes  les  fois  que 
cette  double  condition  est  remplie ;  dans  les  autres 
cas,  il  n'y  a  qu'une  action  chimique  ou  physiolo- 
gique  pouvant  produire  un  resultat  semblable, 
mais  ayant  une  cause  tout  a  fait  differente. 
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Toute  fermentation  implique  done  l'existence 
(Tun  etre  vivant,  provoquant  une  modification 
chimique  du  milieu  par  l'accomplissement  de  ses 
fonctions. 

La  fermentation  alcoolique  et  toutes  celles  qui 
se  d6veloppent  accidentellement  dans  les  vins  et 
constituent  leurs  maladies,  rentrent  tout  k  fait 
dans  cet  ordre  de  reactions. 

Ce  premier  point  pose,  il  reste  deux  hypotheses . 

Or,  il  ne  peut  y  avoir  aucun  doute  sur  Torigine 
et  la  cause  de  la  fermentation,  quand  celle-ci  s'e- 
tablit  dans  un  liquide  oh  Ton  depose,  tout  forme, 
Tetre  vivant,  le  ferment  special,  dont  l'existence 
et  la  vie  d6terminent  cette  fermentation. 

Mais  quand  la  fermentation  se  d6veloppe  dans 
un  liquide  ne  contenant  aucune  trace  de  cet 
etre  vivant  qui  doit  constituer  le  ferment,  quelle 
est  la  cause,  quel  est  le  point  de  depart  de  Tac- 
tion qui  lui  donne  naissance  ? 

Nous  avons  fait  connaitrel'hypoth&se  que  nous 
admettons,  et  nousdevons  dire  maintenant  pour- 
quoi  Fautre  hypothese  ne  nous  parait  pas  admis- 
sible et  doit  etre  repouss6e,  tant  qu'elle  n'aura 
pas  6te  demontree. 

Nous  prendrons  pour  exemple  la  fermentation 
alcoolique,  laseule  que  nous  aurons  k  etudier  dans 
cet  ouvrage. 

Un  mout  sucre,  celui  du  raisin  par  exemple, 
vient  d'etre  exprim6,  il  est  mis  dans  un  vase  k  la 
temperature  ordinaire,  k  15°  environ.  On  peut 
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affirmer  que  dans  quelques  heures,  il  va  presenter 
des  traces  de  fermentation.  Dkslorson  y  trouvera 
du  ferment  tout  fait;  cet  etre  vegfete,  vit,  se  d6ve- 
loppe,  se  muitiplie  au  sein  du  liquide. 

L'hypothese  que  nous  voulons  discuter  con- 
siste  k  admettre  que  ce  ferment  s'est  produit 
spontanement  dans  le  mout,  sans  qu'un  etre  or- 
ganist, un  germe  ait  provoque  son  developpe- 
ment. 

Cette  th6orie  conduit  naturellement  a  une  con- 
clusion que  nous  formulerons  de  la  manikre  sui- 
vante  : 

Sous  r influence  de  Uair,  de  Veau,  d'une  tempe- 
rature convenable,  il  peut  se  developper,  au  sein 
d\in  liquide,  des  etres  nouveaux,  sans  que  ces  etres 
viennent  de  parents  semblables  a  eux. 

Cette  theorie  ,  pour  etre  admise,  quelles  que 
soient  les  restrictions  qu'on  y  apporte,  demande 
a  etre  prouvee  par  des  experiences  sansreplique: 
elle  est,  en  effet,  complement  opposee  a  tous 
les  principes  admis  dans  la  science.  Celle  que 
nous  admettons,  au  contraire,  est  conforme  a  tous 
les  faits  connus,  elle  rend  compte  de  tous  les  phe- 
nomenes  observes,  et  s'il  lui  manque,  dans  cer- 
tains cas,  la  sanction  d'une  demonstration  expe- 
rimentale,  cela  tient  tres  probablement  a  1' imper- 
fection de  nos  moyens  d'investigation. 

Nous  rejetons  done  l'hypothese  de  la  production 
spontanee  du  ferment,  parce  que  nous  ne  connais- 
sons  aucune  experience  qui  en  demontre  la  v6rit6 
avec  certitude. 
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On  voit  que  nous  sommes  naturellement  en- 
traine  a  une  discussion  bien  vaste  et  bien  delicate ; 
mais  on  comprendra  que  nous  ne  devons  pas 
chercher  a  examiner  ici,  d'une  maniere  detaillee, 
la  theorie  des  generations  spontan6es. 

Nous  ferons  seulement  remarquer  qu'il  y  a  eu 
de  tout  temps  des  partisans  de  cette  theorie; 
et  nous  observerons,  en  meme  temps,  que  l'61e- 
vation,  dans  la  serie  des  etres,  de  ceux  dont  on 
admettait  a  differentes  epoques  la  reproduction 
par  generation  spontanee,  a  toujours  ete  en  dimi- 
nuant. 

Cela  viendrait-il  de  ce  que  la  faculty  genera- 
trice  de  la  matiere  aurait  ete  en  s'affaiblissant  de 
plus  en  plus? 

Cette  idee  ne  peut  guere  etre  soutenue  en  pre- 
sence des  fails  que  nous  offre  1'hisloire  de  la 
science. 

Si  Timportance  des  etres  produits  a  diminue, 
cela  tient  d'abord  a  ce  que  les  observations  sont 
devenues  plus  serieuses,  plus  multipliees  ;  elles 
ont  ete  faites  avec  plus  d'attention.  Ainsi,  a  me- 
sure  que  nos  moyens  d'investigation  s'etendent, 
k  mesure  que  nos  metbodes  se  perfcctionnent, 
nous  voyons  le  terrain  manquer  sous  les  pas  des 
partisans.de  la  generation  spontanee. 

La  decouverte  du  microscope,  en  nous  signa- 
lant  dans  des  circonstances  si  variees  la  presence 
d'etres  tres  petits  dont  on  ne  soupgonnait  pas 
Texistence,  dont  l'origine  etait  difficile  a  expli- 
quer,  a  ramene  cette  discussion;  et  il  ne  s'agit 
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plus,  depuis  lors,  que  des  etres  tout-a-fait  infe- 
rieurs,  de  ceux  sur  lesquels  nos  connaissances 
sont  encore  si  obscures  et  si  incompletes. 

Avouons  done  tout  siraplement  que  si  nous 
savons  beaucoup,  nous  ignorons  bien  davantage 
encore.  Conservons  cette  grande  loi  qui  domine 
les  deux  regnes  organiques  :  tout  etre  vivant,  sans 
exception,  nait  de  parents  semblables  a  lui\  et 
parce  que  nous  ne  pouvons  saisir  le  lien  qui  existe 
entre  un  etre  et  son  parent,  ne  concluons  pas 
que  cet  etre  s'est  forme  spontan6ment. 

Nous  avons  du  moins  le  droit  d'exiger  qu'une 
derogation  a  une  loi  aussi  generale,  aussi  impor- 
tante,  soit  prouvee  par  des  experiences  nettes  et 
incontestables ,  et  nous  avouons  que  jusqu'ici 
nous  n'en  connaissons  pas. 

Telles  sont  les  raisons  qui  nous  font  admettre 
que  dans  les  fermentations,  telles  que  nous  les 
avons  definies,  la  production  du  ferment  est  due  a 
l'intervention  de  germes  organises,  provenant  de 
fermentations  anterieures,  dissemines  dans  T at- 
mosphere, transportes  par  lui  en  vertu  des  mou- 
vements  incessants  qui  s'y  produisent,  deposes  a 
la  surface  de  tous  les  corps  qui  se  trouvent  en 
contact  avec  Tair. 

Ces  idees  sur  la  generation  spontanee,  la  ne- 
cessite  de  raction  des  germes,  nous  les  admettons 
depuis  longtemps  deja,  car  ncus  avons  pris  les 
bases  de  la  discussion  qui  precede  dans  des  notes 
manuscrites  remontant  a  1846.  Si  nousrappelons 
cette  circonstance,  e'est  parce  que  nous  avons 
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hesit6  longtemps  a  appliquer  ces  donnees  theo- 
riques  h  la  fermentation  alcoolique  et  aux  autres 
phenoinenes  analogues. 

Deux  raisons  s'opposaient  a  Fassimilation  de 
ces  fermentations  aux  actions  qui  resultent  de  la 
presence  des  etres  d'organisation  inferieure. 
C'etait  d'abord  cette  confusion  existant  entre  les 
fermentations  veritables  et  toutes  les  reactions 
n'ayant  avec  elles  d'autre  analogie  que  celle  re- 
sultant de  la  formation  de  produits  semblables. 
II  se  pr6sentait  en  outre  pour  la  fermentation 
alcoolique  en  particulier,  une  difficulty  sur  la- 
quelle  nous  devons  donner  quelques  explications. 

Les  r6centes  experiences  de  M.Pasteur,  en 
nous  donnant  sur  les  diff6rentes  questions  que 
souleve  F  etude  de  la  fermentation  alcoolique  des 
indications  tout  a  fait  nouvelles,  ont  montre  qu'ii 
n'etak  pas  possible  de  separer  celle-ci  des 
autres  fermentations,  et  nous  avons  ete  naturel- 
lement  conduit  a  nous  demander  si  Ton  ne  pou- 
vait  pas  concilier  les  notions  theoriques  qui  resul- 
tent de  cette  assimilation  avec  les  faits  que  nous 
presente  la  fermentation  des  jus  naturels.  Sans 
nous  livrer  a  une  discussion  approfondie,  nous 
allons  chercher  a  faire  comprendre  comment  tous 
ces  faits  si  obscurs  et  si  delicats  peuvent  etre 
envisages  de  manifere  a  rendre  compte  de  ce  que 
nous  avons  observe  jusqu'ici. 

Lorsqu'un  liquide  contenant  des  substances 
organiques  est  mis  en  contact  avec  Fair,  nous 
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voyons  s'y  d6velopper,  avec  plus  ou  moins  dera- 
pidite,  une  foule  d'etres  appartenant  a  des  espe- 
ces  different es  et  trfcs  varices. 

Nous  comprenons  comment  nous  expliquons 
ce  fait  dans  l'hypothkse  des  germes  dissemines, 
et  il  est  inutile  d'insister  sur  ce  point. 

Mais  prenons  un  jus  sucr6  ,  tel  que  le  mout 
d'un  raisin  mur,  et  abandonnons-le  pendant  quel- 
que  temps,  a  la  temperature  de  15  a  20° ;  bien- 
tot,  comme  nous  l'avons  dit  tout  a  Theure,la  fer- 
mentation alcoolique  s'en  empare,  un  etre  vivant 
s'y  developpe  ;  il  est  seul,  c'est  toujours  le  merae, 
son  apparition  est  certaine,  ou  du  moins  c'est 
ainsi  que  les  clioses  se  passent  dans  nos  climats 
et  dans  la  plupart  des  vignobles.  La  certitude  de 
cette  production  des  phenomenes  de  la  fermenta- 
tion est  si  grande  qu'on  ne  fait  rien  pour  la  pro- 
voquer  :  si  elle  n'apparait  pas  dans  les  premiers 
jours,  on  attend  et  ellefmit  toujours  par  se  mani- 
f ester. 

Cette  fermentation  est  done  consider&e  comme 
un  phenomene  se  developpant  spontanement, 
comme  une  consequence  naturelle  de  la  vie  du 
jus  contenu  dans  les  grumes. 

Ce  que  nous  voulons  essayer  de  faire  mainte- 
tenant,  c'est  d'expliquer  quelle  peut  etre  la  cause 
de  cet  etat  de  choses  existant  dans  nos  vignobles, 
mais  qui  n' est  pas  aussi  universel  qu'on  pourrait 
le  croire  au  premier  abord. 

Pour  y  arriver,  nous  devons  faire  une  digrcs- 
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sion  qui  est  indispensable;  du  reste,  nous  ne 
sortirons  pas  de  notre  sujet,  car  nous  emprun- 
terons  notre  exemple  a  la  vigne  elle-meme. 

En  1845,  un  jardinier  anglais,  Tucker  signa- 
lait  pour  la  premiere  fois,  l'apparition,  dans  les 
serres  de  Margate,  de  ce  cryptogame  auquel  on 
a  donne  son  nom  :  Yoidium  Tuckeri. 

En  1848,  on  constatait  la  presence  de  ce  meme 
champignon  dans  les  serres  de  Suresnes,  etbient6t 
apres  sur  les  treilles  et  les  vignes  de  toutes  les 
autres  communes  des  environs  de  Paris. 

En  1849  et  les  annees  suivantes,  le  meme  cryp- 
togame se  propageait  rapidement  dans  la  plupart 
de  nosdepartements,  son  extension  devenait  cha- 
que  ann6e  plus  considerable,  et  des  18S1,  l'ltalie, 
la  Hongrie,  la  Suisse,  l'Allemagne,  l'Espagne,  le 
Portugal,  les  iles  de  l'Ocean,  plus  tard  la  Syrie, 
l'Asie-Mineure,  6taient  visitees  et  ravagees  par 
l'oidium. 

En  presence  d'un  pareil  fleau  mena^ant  de  de- 
truire  completement  la  plupart  des  vignobles, 
rhomme  n'est  pas  reste  simple  spectateur  des 
desastres  qui  en  etaient  la  consequence.  Par- 
tout  on  s'est  mis  a  l'ceuvre  pour  chercher  les 
moyens  d'arreter  la  marche  de  ce  nouvel  ennemi, 
d'en  empecher  le  developpement  et  de  le  detruire 
si  c'etait  possible. 

Comme  consequence  de  ces  etudes  multiplies 
et  faites  partout  sous  tant  de  points  de  vue  diffe- 
rents,  nous  avons  eu  bientot  dans  le  soufre  un 
remede  efficace?  d'une  action    assuree;   depuis 
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lors  les  progrfes  du  mal  ont  ete  enrayes ,  et  mal- 
gre  sa  presence,  on  peut  etre  sur  de  sauver  la 
recolte. 

La  continuation  longtemps  prolongee  du  sou- 
frage  aura  certainement  pour  resultat  de  diininuer 
considerablement  les  chances  d'invasion,  en  em- 
pechant  le  developpeinent  du  cryptogame,  et  par 
consequent,  en  ne  permettant  pas  la  production 
des  germes  qui  doivent  etre  les  principes  actifs 
d'une  nouvelle  generation. 

On  comprend  des  lors  la  solidarity  que  cette 
facile  dissemination  de  ces  germes  etablit  entre 
tons  les  vignobles  atteints  :  le  mal  ne  peut  etre 
completement  d£truit,  parce  qu'il  suffit  que  la  ve- 
getation persiste  librement  sur  un  point  pour 
que  l'invasion  s'etende  en  peu  de  temps  sur  une 
grande  surface. 

Tel  est  le  resume  de  ce  que  nous  offre,  depuis 
dix-huit  ans,  l'histoire  de  la  maladie  de  la  vigne. 

En  partant  des  faits  que  nous  venons  de  rap- 
peler,il  nous  sera  facile  d'imaginer  ce  qui  devrait 
arriver  dans  des  circonstances  un  peu  diffe- 
rentes. 

Supposons,  en  effet,  un  etre  semblable  a  l'oi- 
dium,  se  propageant  d'une  maniere  analogue  et 
trouvant  des  conditions  favorables  k  son  deve- 
loppeinent ;  supposons  en  meme  temps  qu'on  ne 
fasse  rien  pour  s'opposer  a  sa  propagation,  qu'au 
contraire,  on  la  favorise  et  qu'on  provoque  artifi- 
ciellement  sa  production,  supposons   enfin   que 
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cet  etat  de  choses  se  continue  sans  interruption 
sur  toute  la  surface  du  globe,  pendant  une  longue 
suite  de  sifccles. 

Ce  que  nous  savons  de  la  rapidity  avec  laquelle 
se  manifeste  en  quelques  ann6es  l'envahissement 
de  ce  cryptogame,  nous  permet  de  comprendre 
quelle  sera  la  consequence  de  l'hypothkse  que 
nous  venons  de  faire. 

On  peut,  sans  craindre  de  trop  s'avancer,  ad- 
mettre  que,  dans  ces  conditions,  un  etre  pareil 
apparaitra,  toujours  et  partout,  des  qu'il  trou- 
vera  des  conditions  favorables  &  son  d6veloppe- 
ment. 

Alors  T  atmosphere  et  tous  les  corps  qui  s'y 
trouvent  plonges,  contiendront  constarnment  des 
germes  propres  h  le  d6velopper  et  cette  circons- 
tance  particulikre  constituera  en  faveur  de  ce 
cryptogame  une  diathese  norm  ale,  assurant  sa 
reproduction. 

En  dehors  des  faits  que  nous  offre  l'histoire 
des  cryptogames,  les  decouvertes  recentes  qui  ont 
conduit  h  cette  methode  nouvelle  d' analyse  desi- 
gnee sous  le  nom  d'analyse  spectrale,  nous  don- 
nent  une  idee  de  la  dissemination  de  certaines 
substances  minerales,  et  nous  font  comprendre  la 
possibilite  d'une  dissemination  semblable  des 
germes  des  etres  inferieurs. 

Sans  vouloir  developper  davantage  Tidee  que 
nous  venons  d'enoncer,  nous  ajouterons  que  le 
ferment  alcoolique  est  un  des  etres  que  depuis 
des  sikcles  nous  voyons  se  developper  et  se  pro- 
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pager  librement  dans  une  foule  de  conditions  les 
plus  diverses. 

Dans  la  preparation  du  vin,  dans  les  fermen- 
tations artificielles  qui  presentent  les  memes  ca- 
ractferes  que  la  vinification,  nous  favorisons  cons- 
tamment  sa  production,  nous  preparons  a  sa 
vegetation  les  conditions  les  plus  favorables,  etpar 
consequent,  nous  ne  devons  pas  nous  etonner  de 
trouver  que  la  naissance  et  la  formation  de  ce  fer- 
ment rentrent  dans  la  classe  des  phenomenes  dont 
la  manifestation  est  assuree,  pourvu  que  les  cir- 
constances  soient  favorables. 

Acot6  de  cette  id6e  qui,  enadmettant  Fexistence 
comme  espfece  nettement  caracterisee  du  ferment 
alcoolique,  nous  rend  compte  de  la  dissemination 
de  ses  germes  et  nous  permet  d'expliquer  la  cer- 
titude de  son  apparition,  il  en  est  une  autre  que 
nous  devons  egalement  indiquer. 

Nous  ne  savons  presque  rien  de  l'histoire  de 
ces  organismes  inferieurs,  mais  nous  savons  que 
plusieurs  de  ces  etres  nous  presentent  ce  carac- 
tere  de  pouvoir,  suivant  les  conditions  diverses 
danslesquellesilssed6veloppent,  affecter  des  for- 
mes differ  entes. 

Sans  chercher  a  reunir  ici  les  faits  qui  pour- 
raient  militer  en  faveur  de  cette  opinion  que  le 
ferment  alcoolique  est  peut-etre  une  de  ces  especes 
polymorphes,  il  nous  suffit  de  comprendre  que 
parmi  les  nombreux  cryptogames  qui  se  develop*- 
pent  partout  dans  nos  climats  sous  des  influences 
si  diverses,  il  peut  s'en  trouver  dont  les  germes 


XXII  INTRODUCTION. 

donnent  naissance  a  ce  ferment,  lorsqu'ils  sont  pla- 
ces dans  des  conditions  favorables  ail  d6veloppe- 
ment  de  la  fermentation  alcooligue. 

En  admettant  cette  origine  possible  du  ferment 
alcoolique,  nous  arrivons  aux  memes  conclusions 
que  pr6c6demment  pour  tous  les  lieux  ou,  sous 
1'influence  de  la  temperature  moyenne,  ces  cryp- 
togames  existent  et  se  propagent. 

Dans  cette  hypothese  comme  dans  1' autre,  nous 
trouvons  egalement,  par  une  discussion  appro- 
fondie,  que  les  conditions  favorables  a  la  produc- 
tion de  ces  phenomfenes  ne  doivent  pas  etre  rein- 
plies  partout,  et  nous  nous  expliquons  comment  il 
existe  des  contrees  ou  la  production  des  ferments, 
ineme  les  plus  repandus,  devient  difficile,  et  ou  il 
faut  faire  intervenir  Faction  directe  du  ferment 
tout  prepare  pour  developper  la  fermentation. 

L' etude  de  ces  questions  nous  fait  souvent  ren- 
contrer  des  anomalies  de  cette  nature.  Pourquoi, 
en  effet,  en  presence  de  cette  invasion  generate  de 
Toidium,  certains  vignobles  enclaves  au  milieu  de 
ceux  qui  en  sont  infectes,  ont-ils  ete  preserves? 
Pourquoi  existe-t-il  des  localites  ou  les  fermenta- 
tions alcooliques  artificielles  ne  peuvent  etre  entre- 
tenues  regulierement  pendant  un  certain  temps  ? 
Pourquoi,  enfin,la  vinification  si  facile  dans  cer- 
tainspays,presente-t-elledansd'autres  tant  de  dif- 
ficulty? Sans  sortir  de  notre  sujet,  nous  pouvons 
demander  egalement  pourquoi  la  putrefaction, 
cette  fermentation  speciale  dontledeveloppement 
certain  est  lemieux  assure  partout,  6prouve-t-elle 
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tant  de  peine  k  se  inanifester  dans  des  circons- 
tances  oil  nous  n'apercevons  rien  qui  puisse  en- 
traver  sa  rnarche? 

Tous  ces  faits  nous  paraissent  tenir  aux  memes 
causes,  seulement  nous  ne  sommes  pas  en  6tat  de 
les  expliquer.  La  vie,  sous  toutes  ses  formes,  a  la 
surface  de  notre  terre,  ne  nous  a  pas  encore  de- 
voile  tous  ses  mysteres,  et  nous  sommes  surtout 
dans  une  ignorance  complete  pour  tout  ce  qui 
regarde  la  nature,  le  mode  d'existence,  les  trans- 
formations, la  reproduction  des  etres  inf^rieurs, 
et  en  particulier  des  ferments. 

Toutes  les  difficultes  que  nous  offre  Fhistoire 
de  ces  etres,  nous  les  retrouvons  dans  Tetude 
des  virus,  que  Ton  ne  peut  gufcre  sSparer  des 
ferments;  et  cependant,  dans  ce  cas  particulier, 
on  n'est  pas  tente  de  nous  proposer  une  theo- 
rie  admettant  la  possibilite  de  leur  production 
spontan^e. 

Le  jour  oil  des  faits  serieux,  s£rieusement  cons- 
tates, nous  auront  demontr6  la  possibilite  de  la 
production  spontanee  d'un  etre  organise,  quelque 
simple  qu'il  soit,  nous  admettrons  cette  conse- 
quence sans  repulsion;  mais  nous  devons  la  re- 
jeter,  parce  que,  jusqu'ici,  cette  preuve  n'a  pas 
6te  faite. 

Nous  ne  voulons  pas  pousser  plus  loin  cette 
discussion;  ce  qui  precede  suffit  pour  expliquer 
l'opinion  que  nous  admettons,  pour  montrer  les 
motifs  qui  nous  la  font  pref^rer  aux  theories  con- 
traires. 
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Du  reste,  n'oublions  pas  que  nous  allons  avoir 
&  nous  occuper  uniquement  de  la  fermentation 
alcoolique ;  quand nous  etudierons  les maladies  des 
vins,  nous  nous  trouverons  en  presence  de  plu- 
sieurs  fermentations,  presentant  des  caractferes 
tres  differents,  et  la  question  devra  etre  exami- 
nee dans  tous  ses  details. 

Notre  intention  est  de  l'approfondir  alors  com- 
plement et  de  T6tudier  sous  toutes  ses  faces, 
car  nous  sommes  bien  convaincu  qu'il  sortira  de 
cette  discussion  des  donnees  interessantes  et  trfes 
utiles  pour  l'histoire  des  vins  et  des  autres  liquides 
analogues. 

II  ne  nous  reste  plus  qu'a  resuiner  les  conse- 
quences auxquelles  nous  nous  arretons,  d'apres 
les  observations  qui  precedent. 

Nous  entendons  par  fermentation  une  modifi- 
cation chimique  se  produisant  au  sein  d'un  mi- 
lieu, sous  Finfluence  d'un  etre  organise,  vivant, 
qu'on  appelle  un  ferment. 

Les  ferments  ne  se  developpent  jamais  sponta- 
nement  dans  les  milieux  ou  ils  vivent,  ils  sont 
toujours  produits  par  des  germes  provenant  de 
generations  ant6rieures. 

Tels  sont  les  deux  points  qui  serviront  de  base 
aux  developpements  dans  lesquels  nous  allons 
entrer  sur  la  fermentation  alcoolique  et  les  autres 
parties  de  la  vinification. 
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CHAPITRE  PREMIER 


La  fermentation  alcoolique. 


Le  vin  est  un  liquide  qui  n'existe  pas  tout  form6 
dans  le  fruit  de  la  vigne,  on  ne  l'obtient  qu'a  la  suite 
d'op6rations  nombreuses  ayant  pour  but  de  provo- 
quer  dans  les  Elements  du  raisin  des  modifications 
tres  complexes  que  nous  avons  a  Gtudier  dans  tous 
leurs  details. 

La  phase  la  plus  importante  de  ces  modifications 
est,  sans  contredit,  celle  que  Ton  designe  sous  le  nom 
de  fermentation ;  on  peut  meme  dire  que  la  plupart 
des  changements  qu'6prouvent  les  substances  conte- 
nues  dans  le  jus  du  raisin  se  rattachent  a  la  fermen- 
tation. Ceux  qui  se  produisent  lorsque  le  vin  est  ob- 
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tenu  et  renferme  dans  les  tonneaux  sont  la  consequence 
des  premiers;  ils  en  dependent  d'une  maniere  tout 
a  fait  intime,  et  par  consequent,  pour  comprendre  le 
but  et  le  mode  d'action  des  differentes  operations  qui 
constituent  Tart  difficile  de  la  vinification,  pour  nous 
faire  une  idee  de  la  nature  du  vin  et  des  reactions 
qui  peuvent  se  produire  au  sein  de  ce  liquide  apres  sa 
preparation,  il  faut  que  nous  connaissions  tous  les 
caracteres  de  ce  ph£nomene  important.  Aussi  nous 
commencerons  par  faire  l'histoire  de  la  fermentation, 
et  les  donnees  que  cette  etude  nous  fournira  nous  per- 
mettront  de  comprendre  le  but  des  differentes  prati- 
ques usitees  dans  nos  celliers  et  dans  nos  caves. 

II  existe  plusieurs  especes  de  fermentation  et  toutes 
les  operations  de  ce  genre  ne  se  ressemblent  pas.  Mais 
nous  n'avons  pas  besoin  de  les  etudier  toutes;  nous 
devons  nous  contenter  maintenant  d'cxaminer  celle 
qui  sert  de  base  a  la  preparation  du  vin  et  qu'on  ap- 
pelle  la  fermentation  alcoolique.  Quant  a  Tetude  des 
autres  fermentations,  elle  nous  deviendra  necessaire 
lorsque  nous  nous  occuperons  des  maladies  des  vins, 
car  la  plupart  de  ces  alterations  sont  dues  a  des  fer- 
mentations d'une  nature  particuliere. 

Lorsqu'on  abandonne  a  Fair,  a  une  temperature  de 
15  a  20°,  les  jus  sucres  contenus  dans  certains  fruits 
arrives  &  la  maturity,  dans  les  raisins,  par  exemple, 
il  se  produit  bientot  dans  la  masse  du  liquide  des 
changements  de  composition  qui  se  traduisent  au  de- 
hors par  des  ph£nomenes  apparents  tres  faciles  & 
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constater  :  c'est  l'ensemble  de  ces  modifications  qui 
constitue  la  fermentation  alcooiique. 

Ainsi  leliquide,  d'abord  clair,  ne  tarde  pas  a  se  trou- 
bler,  des  bulles  d'un  gaz  incolore,  piquant,  se  d£ga- 
gent  de  toute  la  masse,  la  temperature  s'eleve;  en 
meme  temps  la  saveur  sucree  disparait  et  se  trouve 
remplae6e  par  une  saveur  nouvelle  tout  a  fait  carac- 
t£ristique  et  due  a  la  presence  de  substances  qui 
n'existaient  pas  auparavant. 

On  observe  des  pbenomenes  entierement  semblables 
lorsqu'on  met  en  contact  certaines  matieres  azot£es, 
dela  nature  de  celles  que  Ton  designe  sons  le  nom  de 
matieres  albumino'ides  et  du  sucre  en  dissolution  dans 
l'eau.  L/exp6rience  montre  du  reste  que  chacune  de 
ces  substances,  placee  isol£ment  dans  les  conditions 
favorables,  n'offre  rien  de  semblable;  il  faut  de  toute 
n&cessite  que  le  sucre  et  la  matiere  azot£e  soient  en 
presence  dans  la  meme  dissolution. 

Cette  simplification  dans  la  pratique  de  l'op£ration 
nous  permet  de  reconnaitre  que  deux  substances 
prennent  part  a  la  reaction  que  nous  venons  de  carac- 
t6riser,  et  sont  indispensables  pour  qu'elle  se  pro- 
duise;  ce  sont,  d'un  e6t6,  du  sucre,  de  l'autre,  une 
matiere  azotic.  II  faut,  en  outre,  une  temperature 
determinee,  et  le  concours  de  Fair  et  de  l'eau. 

L'observation  nous  montre  que,  pendant  la  fermen- 
tation, le  sucre  et  la  matiere  azotee  s'alterent  et  se 
modifient  en  meme  temps.  Le  sucre  disparait  et  Ton 
trouve  &  sa  place  d'autres  substances;  la  matiere 
azotee  donne  naissance  a  ce  produit  particulier  que 
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Ton  d6signe  ordinairement  sous  le  nom  de  ferment, 
et  qui  apparait  aussitdt  que  se  manifestent  les premiers 
phGnomenes  de  la  fermentation. 

Examinons  d'abord,  dans  cette  alteration  simulta- 
n6e  de  ces  deux  substances,  ce  qui  regarde  le  sucre, 
en  admettant  que  toutes  les  conditions  favorables  a 
Faccomplissement  du  phenomene  soient  exactement 
remplies.  Nous  supposerons  dans,  ce  qui  va  suivre, 
qu'il  y  a  seulement  en  presence  du  sucre  et  de  la  ma- 
tiere  azot6e ;  nous  reviendrons  plus  tard  sur  les  ph6- 
nomenes  que  nous  offre  la  fermentation  des  jus  na- 
turels, 

Sur  ce  point  particulier  de  Falt6ration  du  sucre, 
trois  faits  peuvent  etre  6tablis  d'une  maniere  tres 
nette. 

Le  sucre  disparait  pendant  la  fermentation ;  un  gaz 
se  d^gage,  c'est  de  Facide  carbonique;  d'autres  sub- 
stances apparaissent  en  meme  temps  au  sein  du  li- 
quide  et  y  restent  en  dissolution :  on  s'assure,  en  effet, 
tres  facilement,  que  Ton  peut  en  retirer  par  la  distil- 
lation de  Falcool  qui  n'existait  pas  avant  Fop6ration. 

On  a  cru  pendant  longtemps  que  Facide  carbonique 
d6gag6  et  Falcool  qui  reste  dans  la  liqueur  Gtaient 
les  seules  substances  formees  aux  d6pens  du  sucre; 
on  admettait  des  lors  que  le  sucre  pendant  la  fermen- 
tation se  d6doublait  en  alcool  et  en  acide  carbonique. 
Nous  devons  dire  tout  de  suite  que  ce  point  de  vue 
est  tout  &  fait  inexact;  outre  Falcool,  il  se  forme  encore 
d'autres  matieres  qui  restent  comme  lui  en  dissolu- 
tion. 
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Cependant  la  th^orie  admise  6tait  si  simple,  elle  est 
si  g6n6ralement  connue,  que  nous  devons  entrer  a  ce 
sujet  dans  quelques  details;  ce  sera  pour  nous  le 
meilleur  moyen  d'arriver  k  6tablir  et  a  faire  bien 
comprendre  le  caractere  et  fimportance  des  faits  nou- 
veaux  qui  ont  et6  recemment  constates. 

Dans  cette  th^orie  on  admettait  : 

1°  Que  le  sucre  pendant  la  fermentation  se  trans- 
formait  en  alcool  et  en  acide  carbonique; 

2°  Que  si  la  modification  eprouvee  par  le  sucre  6tait 
subordonn^e  a  celle  de  la  matiere  azot6e,  elle  en  etait 
cependant  tout  a  fait  ind6pendante,  et  que  les  produits 
formes,  alcool  et  acide  carbonique  ,  provenaient  uni- 
quement  du  sucre  qui  lui-meme  ne  donnait  aucune 
autre  substance. 

II  resultait  de  la  que  le  poids  du  sucre  existant  dans 
le  liquide  avant  la  fermentation,  devait  etre  pr6cis6- 
ment  6gal  a  la  somme  das  poids  de  Talcool  et  de  Ta- 
cide  carbonique  formes  pendant  cette  operation. 

La  comparaison  de  la  composition  du  sucre  d'une 
part,  et  de  celle  de  l'alcool  et  de  l'acide  carbonique 
de  l'autre,  rend  parfaitement  compte  de  ce  point  de 
vue  th^orique. 

Si  on  prend ,  en  effet ,  un  poids  de  sucre  6gal  a 
180  gr.,  par  exemple,  on  trouve  que  cette  quantity  de 
sucre  contient  exactement  les  m£mes  Elements  que 
ceux  renfermes  dans  88  gr.  d 'acide  carbonique  et 
92  gr.  d'alcool. 

Cette  th6orie  de  la  fermentation  alcoolique  consis- 
taitdonc  a  admettre  que  180  parties  de  sucre  se  de- 
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doublaient  de  maniere  a  dormer  88  parties  d'acide 
carbonique  et  92  parties  d'alcool ;  ou  ce  qui  revient 
au  meme, 

100  parties  de  sucre  devaient  fournir 
48.8  d'acide  carbonique 
etS-1.2  d'alcool. 

Ce  r£sultat  theorique  6tait  admis  sans  contestation; 
il  avait  6tev6rifi6pardes  experiences  qui  paraissaient 
faites  dans  des  conditions  d'exactitude  ne  laissant  rien 
a  d£sirer. 

En  determinant  les  quantites  d'alcool  et  d'acide 
carbonique  form£es  pendant  la  fermentation  du  sucre 
contenu  dans  les  fruits,  on  avait,  en  effet,  obtenu  des 
resultats  tout  a  fait  conformes  aux  consequences  de 
la  th£orie  pr£cedente. 

Ainsi  on  admettait  que,  si  pendant  la  fermentation 
le  sucre  disparaissait,  ses  elements  servaient  unique- 
ment  et  tout  entiers  a  former  de  l'alcool  et  de  l'acide 
carbonique.  L'acide  carbonique  etant  gazeux  s'echap- 
pait  dans  l'atmosphere ;  l'alcool  au  contraire  restait 
dans  le  liquide  et  lui  communiquait  sa  saveur  propre. 

Quant  au  ferment,  sa  nature  et  ses  modifications 
avaient  donn£  lieu  a  diverses  theories,  toutes  peu 
satisfaisantes  et  incompletes  ;  mais  tout  le  monde  6tait 
d'accord  sur  ce  point,  que  les  alterations  du  ferment 
et  celles  du  sucre  etaient  independantes ,  et  que  les 
elements  de  ces  deux  substances  ne  se  melaient  pas 
dans  les  modifications  qu'elles  6prouvaient  Tune  et 
l'autre. 
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Examinons  maintenant  les  faits  nouveaux  qui  r6sul- 
tentdes  experiences  et  des  observations  deM.  Pasteur. 

Nous  etablirons  d'abord  que  l'acide  carbonique  et 
Talcool  ne  sont  pas  les  seules  substances  qui  pendant 
la  fermentation  alcoolique  se  forment  aux  depens  du 
sucre.  On  trouve,  en  effet,  constamment  dans  la  li- 
queur fermentee  deux  autres  composes  bien  connus 
d'ailleurs  et  dont  nous  decrirons  les  proprietes  dans 
un  des  chapitres  suivants  :  ces  deux  composes  sont 
la  glycerine  et  l'acide  succinique. 

La  proposition  que  dans  l'ancienne  th£orie  on  for- 
mulait  ainsi  :  le  sucre  dans  la  fermentation  alcoolique 
se  transforme  en  acide  carbonique  et  en  alcool ,  doit 
done  etre  remplac6e  par  la  suivante  : 

Le  sucre  dans  la  fermentation  alcoolique  se  trans- 
forme  en  acide  carbonique  qui  se  d6gage ,  et  en  al- 
cool, en  glycerine  et  en  acide  succinique  qui  restent 
dans  la  liqueur. 

La  distillation  du  liquide  ferments  permet  de  sepa- 
rerl'alcool;  on  peut  mettre  en  evidence  avec  autant 
de  facility  dans  ce  liquide  les  deux  autres  composes 
que  nous  venons  de  citer. 

II  suffit  d'6vaporer  a  une  douce  chaleur  le  liquide 
fermente  apres  F  avoir  pr^alablement  filtr6.  Ensuite 
on  divisera  le  r6sidu  en  deux  parties  :  Tune  sera  trai- 
t£e  a  diverses  reprises  par  lather,  et  la  dissolution 
obtenue  sera  soumise  a  une  Evaporation  spontan£e 
dans  une  petite  capsule.  Bientot  on  verra  les  parois 
de  cette  capsule  se  couvrir  de  cristaux  d'aeide  succi- 
nique. 
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L'autre  partie  sera  traitEe  de  la  meme  maniere  par 
un  melange  d'alcool  et  dither.  La  dissolution  obte- 
nue  sera  EvaporEe  partiellement,  puis  saturEe  par 
Feau  de  chaux  et  enfin,  apres  Evaporation  complete, 
traitEe  de  nouveau  par  le  melange  d'alcool  et  d'ether. 
Cette  nouvelle  dissolution,  Evaporee  lentement,  laisse 
pour  rEsidu  de  la  glycerine. 

Ainsi,  Facide  carbonique,  Falcool,  la  glycerine  et 
Facide  succinique  sont  des  produits  constants  de  la 
fermentation  alcoolique.  En  meme  temps  que  ces  di- 
verses  substances  prennent  naissance  ,  le  sucre  dis- 
parait. 

Nous  avons  dit  tout  a  Fheure  que  le  sucre  et  le  fer- 
ment s'alteraient  en  meme  temps,  et  qu'on  admettait 
autrefois  que  ces  deux  alterations  Etaient  indEpendan- 
tes,  Falcool  et  l'acide  carbonique  ne  provenant  que  du 
sucre,  et  celui-ci  ne  cEdant  rien  au  ferment. 

Nous  avons  maintenant  a  faire  quelques  restrictions 
sur  ce  dernier  point. 

On  a  prouvE  que  Facide  carbonique,  Falcool,  la  gly- 
cerine et  Facide  succinique  formes  pendant  la  fer- 
mentation provenaient  du  sucre  seulement.  Mais  ces 
quatre  substances  ne  sont  pas  les  seuls  produits  qui  se 
forment  aux  depens  du  sucre.  Le  ferment,  dont  nous 
allons  Etudier  la  nature,  emprunte  Egalement  au  sucre 
une  partie  de  ses  Elements :  cette  partie  est  faible  a  Ja 
v6rit6 ,  mais  elle  est  parfaitement  appreciable  et  nous 
verrons  tout  a  Fheure  qu'elle  peut  6tre  la  source  de 
nouveaux  produits  dont  on  retrouvera  la  trace  dans  le 
liquide  ferments. 
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Nous  pouvons  des  lors,  relativement  a  l'alteration 
que  le  sucre  eprouve  pendant  la  fermentation  alcooli- 
que,  considerer  comme  d6montr6  que  les  Elements 
de  cette  substance  donnent  de  l'acide  carbonique  qui 
se  d6gage  de  la  liqueur,  de  Talcool,  de  la  glycerine  et 
de  l'acide  succinique  qui  restent  en  dissolution  et 
fournissent  en  merae  temps  quelque  chose  au  ferment 
lui-meme. 

Ce  premier  point  6tabli,  nous  avons  a  revenir  sur 
un  autre  non  moins  important  et  qui  va  servir  a  com- 
pleter les  donn6es  qui  precedent. 

Dans  I'ancienne  theorie,  on  admettait  que  le  sucre 
donnait  seulementde  l'alcool  et  de  Tacide  carbonique, 
et  nous  avons  vu  comment  la  comparaison  des  Ele- 
ments constitutifs  de  ces  trois  substances  justifiait 
cette  hypothese. 

On  peut  se  demander  maintenant  si  dans  la  trans- 
formation plus  compliquee  que  le  sucre  eprouve,  cette 
premiere  idee  ne  serait  pas  justifiee,  ence  sens  qu'une 
partie  du  sucre  donnerait  de  l'alcool  et  de  l'acide  car- 
bonique dans  les  rapports  indiques  par  I'ancienne 
theorie,  tandis  que  la  glycerine,  l'acide  succinique  et 
la  partie  cedee  au  ferment  seraient  le  resultat  de  la  de- 
composition de  l'autre  portion  du  sucre. 

Les  analyses  de  M.  Pasteur  nous  permettent  encore 
de  r6pondre  a  cette  question.  Elles  etablissent,  en  ef- 
fet,  que  la  quantity  recueillie  decide  carbonique  est 
plus  grande  que  celle  qui  correspondrait  a  cette  hy- 
pothese. Nous  sommes  ainsi  conduit  a  voir  dans  la 
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modification  du  sucre  un  pkenomene  unique,  mais 
tres  complexe,  dans  lequel  cette  substance,  sous  des 
influences  que  nous  allons  etudier  et  caracteriser 
bientot,  donne  naissance  aux  differents  produits  que 
nous  avons  indiques. 

Avant  de  passer  a  l'etude  du  ferment,  qui  nous  de- 
vient  maintenant  necessaire  pour  completer  celle  que 
nous  venons  de  faire  sur  les  tranformations  du  sucre, 
nous  ferons  connaltre  les  resultats  obtenus  dans  une 
fermentation  dont  tous  les  produits  ont  ete  doses  avec 
soin. 

9&r  998  de  sucre  candi,  correspondant  a  10r  524  de 
sucre,  tel  qu'il  existe  dans  les  fruits,  ont  donn6  : 

Acide  carbonique 4^r  911 

Alcool 5     100 

Glycerine 0    340 

Acide  succiniqne 0    065 

Substances  cedees  au  ferment  et 

matieres  indeterminees  .  ...  0     130 

Total 10*r  546 

D'apres  l'ancienne  theorie,  cette  meme  quantity  de 
sucre  aurait  du  donner  : 

Acide  carbonique 5^r  14 

Alcool 5     38 

Total 10*r  52 

Ainsi,  enpartant  des  nombres  fournis  par  cette  ex- 
perience, on  trouve  que  100  parties  de  sucre,  au  lieu 
de  fournir,  comme  on  l'admettait  : 
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Acide  carbonique 48.8 

Alcool 51.2 

Total 100. 

doivent  donner  : 

Acide  carbonique 46.67 

Alcool 48.46 

Glycerine 3.23 

Acide  succinique 0.61 

Matieres  cedees  au  ferment.  ...       1.03 

Total  .  .  .  100. 

Ces  chiffres  nous  montrentles  rapports  qui  existent 
entre  les  substances  formees  aux  d6pens  du  sucre  et 
la  difference  entre  les  resultats  qu'il  faut  admettre 
aujourd'hui  et  ceux  que  Ton  a  si  longtemps  conside- 
rs comme  exacts  et  qui  servaient  de  base  a  Pan- 
cienne  theorie  de  la  fermentation  alcoolique. 

Nous  devons  done  rejeter  cette  hypothese  du  d6- 
doublement  du  sucre  en  alcool  et  en  acide  carboni- 
que; elle  ne  repr^sentait  qu'avec  une  approximation 
tres  grossiere  lesphenomenes*  qui  se  produisent,puis- 
que  le  vingtieme  environ  du  poids  du  sucre  est  em- 
ploye a  former  d'autres  substances. 

Nous  avons  dit  qu'une  condition  est  n6cessaire 
pour  que  les  phenomenes  de  la  fermentation  puissent 
se  manifester  :  e'est  que  du  sucre  et  une  raatiere 
azotee,albuminoide,  soient  en  presence  dans  la  meme 
dissolution,  et  nous  avons  reconnu  que  le  sucre  et  la 
matiere  azot6e  se  modifient  en  meme  temps. 
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Cherchons  maintenant  quelle  est  la  nature,  quels 
sont  les  caracteres  de  cette  modification  de  la  matiere 
azot6e  par  suite  de  laquelle  se  forme  le  ferment. 

Lorsque  Ton  dissout  du  sucre  dans  l'eau  et  que  Ton 
cherche  a  d6velopper  dans  la  dissolution  les  ph6no- 
menes  de  la  fermentation  alcoolique,  le  moyen  le  plus 
certain  pour  y  parvenir  consiste  a  delayer  dans  cette 
dissolution  une  petite  quantity  de  la  matiere  que  Ton 
designe  vulgairement  sous  le  nom  de  levure  de  biere. 
Sous  Finfluence  de  ce  melange  et  d'une  temperature 
convenable ,  les  phenomenes  que  nous  avons  d^crits 
se  manifestent  bientot  et  le  sucre  disparait  pour  faire 
place  aux  substances  auxquelles  il  donne  lieu  par  sa 
transformation. 

Or,  si  nous  examinons  au  microscope  cette  substance 
que  nous  appelons  de  la  levure  de  biere,  elle  se  pr6- 
sentera  comme  un  amas  de  globules  de  memes  dimen- 
sions, de  forme  ovo'ide  tres  reguliere,  tant6t  isoles, 
tant6t  r6unis  en  chapelets. 

Chacun  de  £es  globules  constitue  une  petite  v6si- 
cule  aparois  distinctes,  et  remplie  d'un  liquide  au  sein 
duquel  se  trouvent  ordinairement  des  granulations 
tres  nettement  visibles. 

Lorsqu'on  examine  ces  globules  pendant  Pacte  de 
la  fermentation,  on  voit  souvent  se  developper  a  leur 
surface  une  proeminence  qui,  d'abord  tres  petite, 
grossit  peu  a  peu,  finit  par  avoir  une  enveloppe  par- 
ticuliere,  tout  en  restant  attach6e  au  globule-mere  et 
s'en  d6tache  plus  tard,  soit  par  suite  de  son  develop- 
pement,  soit  a  cause  du  mouvement  du  liquide. 
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Quelle  que  soit  la  cause  de  cette  separation,  elle  a 
lieu  seulement  lorsque  le  jeune  globule  pr^sente  un 
volume  egal  a  celui  sur  lequel  il  a  pris  naissance. 

L'etude  chimique  de  la  levure  y  fait  reconnoitre  la 
presence  d'une  matiere  azotee,  d'une  certaine  quantity 
de  cellulose,  de  matieres  grasses  et  de  matieres  mi- 
nerales,  comme  l'indiquent  les  r^sultats  suivants 
d'une  analyse  due  a  M.  Payen  : 

Matiere  azotee 62.73 

Cellulose 29.37 

Substances  grasses  . 2.10 

Matieres  minGrales 5.80 

Total 100. 

La  cellulose  constitue  les  parois  des  globules,  les 
autres  substances  se  trouvent  en  dissolution  dans  le 
liquide intMeur  ou  formentles  granulations. 

Lorsque  Ton  examine  les  globules  d'une  levure  si- 
tu6e  au  sein  d'un  liquide  en  fermentation,  on  trouve 
que  les  uns  sont  translucides,  ne  paraissent  pas  con- 
tenir  de  granulations  :  ceux-la  sont  les  plus  propres 
au  bourgeonnement,  manifestation  de  la  vie  de  ces 
globules ;  les  autres,  au  contraire,  offrent  beaucoup 
de  granulations  :  celles-ci  paraissent  s'y  d^velopper 
avec  Page,  en  m6me  temps  que  les  globules  perdent 
leur  activity. 

Nous  avons  done,  dans  ces  globules,  des  etres  or- 
ganises vivants,  qui  se  d^veloppent  et  v^getent  au  sein 
de  la  liqueur  sucr£e,  et  nous  devons  voir,  dans  les 
modifications  que  le  sucre  eprouve,  des  ph6nomenes 
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qui  sont  la  consequence  immediate  de  cette  action 
vitale. 

L 'intervention  d'une  partie  des  elements  du  sucre 
dans  la  formation  de  la  cellulose  quiconstitue  les  en- 
veloppes  des  cellules,  montre  clairement  la  liaison  qui 
existe  entre  ces  deux  ordres  de  faits,  la  vie  des  glo- 
bules et  la  decomposition  du  sucre.  Nous  ajouterons 
ici  que  Temprunt  fait  par  la  levure  aux  elements  du 
sucre  ne  se  borne  pas  au  phenomene  que  nous  venons 
de  citer;  ie  sucre  peut  encore  lui  fournir  des  matieres 
grasses,  et,  par  consequent,  on  comprend  que  dans 
ce  cas  la  formation  de  la  glycerine  est  accompagneede 
celle  des  acides  particuliers  qui,  en  se  combinantavec 
elle,  donnent  les  matieres  grasses. 

Cette  observation  nous  permet  de  comprendre  com- 
ment nous  devons  envisager  la  fermentation  alcooli- 
que  :  elle  nous  montre  que  c'est  une  operation  dans 
laquelle  le  sucre  eprouve  une  decomposition  tres  com- 
plexe  qui  est  la  consequence  d'un  acte  vital  s'accom- 
plissant  au  sein  de  la  liqueur  et  dont  les  agents  sont 
les  globules  organises,  vivants,  qui  constituent  la 
levure. 

Si  cette  premiere  etude  nous  met  en  etat  de  nous 
faire  une  idee  des  modifications  qui  s'accomplissent 
au  sein  d'une  dissolution  sucree  dans  laquelle  on  a 
delay  e  de  la  levure  de  biere,  nous  avons  encore  a  pour- 
suivre  plus  loin  notre  examen  pour  arriver  a  nous 
rendre  compte  du  phenomene  dans  tous  ses  details. 

Etablissons  d'abord  une  distinction  tresimportante. 
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Si  de  la  levure  est  mise  dans  une  dissolution  sucree, 
Taction  generale  se  passe  comme  nous  l'avons  indi- 
que ;  les  globules  se  developpent,  bourgeonnent,  se 
multiplient,  et  l'operation  sera  arretee  ou  par  le  man- 
que de  sucre,  ou  par  repuisement  des  globules,  sui- 
vant  les  proportions  de  matieres  employees. 

Si  la  dissolution  sucree  dans  laquelle  on  a  mis  la 
levure  contient,  outre  le  sucre,  des  matieres  azot6es, 
albuminoides,  la  vegetation  sera  plus  active,  une  quan- 
tity beaucoup  plus  considerable  de  levure  se  formera, 
et  quand  le  sucre  seraepuis6on  retrouvera  beaucoup 
plusde  levure  qu'on  n'en  avait  ajoute. 

Dans  les  deux  cas,  le  sucre  aura  disparu  en  donnant 
naissance  aux  divers  produits  que  nous  avons  enonc6s . 

Maintenant,  supposons  une  dissolution  de  sucre 
contenant  en  meme  temps  des  matieres  albuminoides 
et  minerales,  mais  ne  renfermant  pas  de  levure,  et 
cherchons  les  phenomenes  qui  vont  s'accomplir  au 
sein  d'un  pared  liquide .  II  contient  tout  ce  qu'il  faut  pour 
que  la  fermentation  alcoolique  s'y  manifeste ;  il  y  man- 
que seulement  le  globule  organise,  vivant,  quicarac- 
terise  la  levure,  et  Ton  comprend  sans  peine  combien 
cette  hypothese  differe  des  conditions  que  nous  avons 
realisees  dans  la  constitution  des  liquides  qui  nous 
ont  presents  les  phenomenes  de  la  fermentation.  Nous 
supposerons,  en  outre,  que  la  temperature  soit  celle 
que  l'experiencc  indique  comme  la  plus  convenable, 
environ  de  15  a  20°. 

Si  dans  cette  dissolution,  pr6par£e  comme  nous 
venons  de  l'indiquer,  nous  mettons  quelques  globules 
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de  levure  fraiche,  en  prenantseulement  la  precaution 
d'en  introduire  le  moins  possible,  nous  verrons  bient6t 
les  ph£nomenes  caracteristiques  de  la  fermentation 
se  d£velopper,  les  globules  se  multiplieront,  et  quand 
l'op£ration  sera  termin6e,nousentrouveronsunetres 
grande  quantite.  Le  ferment  que  nous  avons  sem6  en 
proportion  presque  imperceptible,  s'est  multiple  aux 
d£pens  de  la  matiere  azot£e.  Ce  premier  resultat  n'a,  . 
d'apres  ce  qui  precede,  rien  d'extraordinaire,  mais  il 
va  nous  preparer  a  comprendre  ce  qui  arrive  dans  un 
cas  different. 

Admettons,  en  effet,  que  la  dissolution  soit  simplc- 
ment  abandonnee  a  l'air  dans  un  vase  ouvert,  et  dans 
ce  cas  encore,  nous  verrons  les  m6mes  phenomenes 
se  produire.  Le  sucre  disparaitraendonnantnaissance 
aux  produits  qui  se  forment  pendant  la  fermentation 
alcoolique,  etl'examen  dela  matiere  insoluble  qui  se 
developpera  dans  la  masse  nous  presentera  tous  les 
caracteres  du  ferment,  c'est-a-dire  de  la  levure  orga- 
nist. Nous  observerons  seulement  que  ces  faits  se 
manifestent  au  bout  d'un  temps  plus  ou  moins  long, 
suivant  la  nature  de  la  dissolution  employee. 

Nous  devons  observer  tout  de  suite  que  nous  venons 
de  nous  placer  dans  un  cas  tout  a  fait  semblable  a  ce- 
lui  que  nous  offrent  les  jus  sucres  naturels  et  en  par- 
ticulier  le  mout  de  raisin. 

Parmi  les  substances  qui  entrent  dans  la  composi- 
tion de  ces  liquides,  nous  trouvons  du  sucre,  des  ma- 
tieres  albumineuses,  des  matieres  minerales,  de  l'eau, 
et,  par  consequent,  tout  ce  qu'il  faut  pour  la  produc- 


FERMENTATION   ALCOOLIQUE.  17 

tion  des  phenomenes  de  la  fermentation.  Nous  aurons 
a  revenir  plus  tard  sur  le  r6le  que  peuvent  jouer  dans 
cette  operation  les  autres  rnatieres  qui  accompagnent 
les  precedentes,  mais  nous  pouvons,  dans  ce  moment, 
ne  pas  en  tenir  compte. 

Ainsi,  nous  avons  tout  ce  qui  existait  dans  la  disso- 
lution artificielle  que  nous  avons  suppos6e  tout  a 
l'heure,  etnous  pouvons  egalement  constaterqu'iln'y 
a  dans  le  liquide  aucune  trace  de  globules  organises 
et  par  consequent  pas  de  ferment. 

Mais  des  que  ce  liquide  est  mis  en  contact  avec  Fair, 
les  phenomenes  de  la  fermentation  s'ymanifestent,  ils 
s'y  developpent  rapidement,  avec  energie,  si  la  tempe- 
rature est  convenable,  et  la  masse  tout  entiere  est  en- 
vahie  par  cette  meme  production  organis^e  qui  cons- 
titue  la  levure.  Cette  observation  est  generale,  on  peut 
la  f  aire  toutesles  fois  qu'onfait  fermenterdumoutpour 
la  preparation  du  vin,  et  la  lie  qui,  apres  la  fermenta- 
tion, se  depose  dans  les  tonneaux,  ressemble  com- 
pietement  a  la  levure  de  biere  par  sa  nature,  ses  pro- 
prietes  et  son  organisation. 

Ainsi,  quand  on  ajoute  aux  liquides  pouvant  eprou- 
ver  la  fermentation  alcoolique  cet  etre  organise  qu'on 
appelle  la  levure  de  biere,  la  fermentation  se  mani- 
feste  aussit6t;  mais  si  on  expose  ces  liquides  au  con- 
tact de  Pair,  sans  cette  addition  prealable,  le  meme 
etre  s'y  developpe  et  donne  naissance  aux  memes 
phenomenes. 

Nous  nous  trouvons  done  conduit  a  rechercher, 
dans  ce  dernier  cas,  quelle  est  la  cause  de  la  produc- 
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tion  de  cet  etre  organist  dont  nous  ne  voyons  pas 
bien  l'origine  et  qui  joue  un  role  si  important  dans  le 
phSnomene  de  la  fermentation  alcoolique. 

Quoique  nous  n'ayons  pas  l'intention  de  faire  ici 
une  digression  qui  nous  entrainerait  loin  denotre  su- 
jet,  nous  avons  cependant  besoin  d'indiquer  les  bases 
de  la  th6orie  qui  nous  semble  la  plus  rationnelle  et  la 
plus  propre  a  rendre  compte  des  faits  que  l'exp6rience 
a  permis  de  eonstater  jusqu'ici. 

Tout  le  monde  admet,  et  on  peut  d^montrer  tres 
facilement  qu'il  existe  toujours  et  partout  en  suspen- 
sion dans  Tatmospheie  des  corpuscules  excessivement 
petits,  parmi  lesquelson  trouve  des  globules  organises 
completement  semblables  aux  germesdesorganismes 
inf6rieurs. 

C'est  a  la  presence  de  ces  germes  qu'il  faut  attribuer 
le  developpement  des  moisissures  qui  se  produisent 
dans  les  liqueurs  exposees  a  l'air.et  contenant  en  dis- 
solution des  matieres  organiques  alt6rables. 

On  peUt  facilement  priver  de  ces  corpuscules  un 
volume  d'air  determine,  et  on  observe  alors  que  Tair 
ainsi  purifie  ne  peut  donner  naissance  a  aucun  etre 
organist  dans  ces  memes  liquides.  Au  contraire,  on 
verra  des  vegetations  s'y  d^velopper  rapidement,  si  on 
y  seme  les  germes  qui  ont  et6  isoles  de  l'air  par  une 
operation  spGciale. 

Pour  prouver  les  propositions  que  nous  venons  d'e- 
noncer,  il  suffit  d'introduire  dans  des  ballons  des  dis- 
solutions semblables  &  celles  que  nous  avons  prec6- 
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demment  cities  et  contenant  par  exemple  du  sucre, 
des  matieres  albumineuses,  etc. 

La  liqueur  contenue  dans  chacun  d'eux  est  soumise 
a  l'ebullitiou pendant  quelque  temps,  puis,  lorsqu'elle 
est  en  pleine  Ebullition,  on  ferme  a  la  lampe  le  col  du 
ballon. 

Dans  ces  conditions,  le  liquide  du  ballon  peut  etre 
conserve  indefiniment  sans  alteration. 

Si  on  ouvre  le  ballon  et  qu'on  y  laisse  rentrer  de 
l'air  ordinaire,  on  voit  bientot  s'y  developper  des  moi- 
sissures. 

Si  on  ouvre  le  ballon,  mais  qu'on  n'y  laisse  rentrer 
que  de  l'air  prEalablement  calcine,  et  par  consequent 
dans  lequel  tous  les  germes  pr£existants  auront  ete 
detruits  par  Taction  de  la  chaleur,  il  ne  s'y  developpera 
rien. 

Si,  apres  avoir  constate  que  le  liquide  n'eprouve 
ainsi  aucune  alteration  au  contact  de  Fair  calcine,  on 
fait  passer  dans  le  ballon  une  certaine  quantite  de  cor- 
puscules  enleves  a  l'air  ordinaire  par  la  filtration  de 
ce  dernier  au  travers  du  coton,  les  moisissures  se  de~ 
velopperont  tres  rapidement. 

En  partant  de  ces  experiences  et  en  admettant  la 
theorie  a  laquelle  elles  conduisent  pour  l'explication 
de  ces  phenomenes,  il  va  nous  etre  facile  de  formuler 
quelles  sont  les  causes  de  la  fermentation  alcoolique 
et  de  nous  rendre  compte  des  phenomenes  que  nous 
avons  decrits  tout  a  l'heure. 

Les  phenomenes  chimiques  qui  se  produisent  pen- 
dant la  fermentation  alcoolique  sont  la  consequence 
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de  la  vie  (Tun  etre  organist  qui  se  d^veloppe  au  sein 
du  liquide  en  fermentation. 

Les  germes  propres  a  reproduire  cet  etre  organist 
sont,  comme  tous  ceux  des  organismes  inf£rieurs,  dis- 
semin6s  dans  l'atmosphere.  Transportes  par  les  mou- 
vements  incessants  de  Fair,  s'attachant  a  tous  les  corps 
qui  les  arretent  ou  qui  les  retiennent,  ces  germes  se 
d£veloppent  toutes  les  fois  qu'ils  se  trouvent  dans  des 
conditions  favorables  a  leur  existence. 

Les  dissolutions  contenant  du  sucre,  des  matieres 
albuminoides  et  min£rales  dans  des  proportions  con- 
venables,  le  jus  de  certains  fruits  arrives  a  la  maturite 
et  en  particulier  le  mout  de  raisin  sont  eminemment 
favorables  au  d£veloppement  des  germes  dont  la  vie 
se  manifeste  par  les  phenomenes  caract6ristiques  de 
la  fermentation  alcoolique.  La  seule  condition  a  rem- 
plir,  c'est  que  la  temperature  soit  aux  environs  de  15 
a  20°. 

Toutes  les  fois  done  que  des  dissolutions  semblables 
se.ro nt  plac£es  dans  ces  conditions  de  temperature  au 
contact  de  Fair,  les  phenomenes  de  la  fermentation 
alcoolique  s'y  manifesteront  par  suite  de  la  fixation 
d'une  certaine  quantity  de  germes  qui,  trouvant  dans 
ces  liqueurs  des  conditions  favorables  a  leur  exis- 
tence, s'y  d6velopperont  et  se  reproduiront  en  don- 
nant  naissance  a  tous  les  phenomenes  qui  accompa- 
gnent  chez  ces  §tres  Taction  vitale. 

Avant  de  passer  a  Texamen  de  certaines  questions 
pratiques  se  rattachant  a  la  fermentation  alcoolique 
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du  mout  de  raisin,  nous  avons  a  faire  ressortir  quel- 
ques  consequences  de  la  theorie  dont  nous  venons 
d'indiquer  les  principes  les  plus  importants. 

Les  matieres  organiques,  quelle  que  soit  leur  ori- 
gine,  pr^sentent  toutes  ce  caractere  commun  :  c'est 
que  soumises,  en  presence  de  Foxygene  de  Fair,  a 
une  temperature  elevee,  elles  se  brulent,  c'est-a-dire 
se  detruisent  en  donnant  naissance  a  des  produits  di- 
vers qui  se  repandent  dans  Fair. 

Le  sucre,  qui  contient  du  charbon,  de  Fhydrogene 
et  de  Foxy  gene,  donnera  par  suite  de  cette  action  de 
Facide  carbonique  et  de  l'eau. 

Ces  memes  matieres,  introduites  dans  les  organes 
des  etres  vivants,  y  subissent,  sousFinfluence  de  Fac- 
complissement  des  fonctions  vitales,  des  transforma- 
tions conduisant  au  meme  r^sultat. 

Ainsi,  le  sucre  et  les  matieres  analogues  tant6t  se 
trouvent  brulees  completement  et  transferases  en 
acide  carbonique  et  en  eau,  tant6tils  eprouvent  seu- 
lement  une  combustion  incomplete  avec  d^gagement 
d'acide  carbonique,  et  il  se  forme  une  ou  plusieurs 
matieres  d'une  nature  et  d'une  composition  diffe- 
rentes. 

Si  les  reactions  se  passent  seulement  entre  les  616* 
ments  de  la  substance  elle-meme,  sans  que  Fair  inter- 
vienne,  il  y  aura  encore  d£gagement  d'acide  carboni- 
que, mais  en  meme  temps  il  se  formera  des  produits 
contenant  relativement  moins  d'oxygene  et  de  char- 
bon, mais  plus  d'hydrogene  que  ceux  qui  ont  servi  de 
point  de  depart. 
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Dans  toutes  ces  reactions,  dont  lecaractere  commun 
est  la  destruction  (Tune  partie'de  la  matiere  organi- 
que  et  la  formation  d'acide  earbonique,  il  y  a  produc- 
tion de  chaleur,  quelquefois  d6gagement  de  lumiere, 
et  par  consequent  mise  en  liberte  de  ces  forces  dont  le 
concours  est  indispensable  a  tous  les  §tres  vivants 
pour  raceomplissement  des  fonctions  vitales. 

II  nous  suffira  d'avoir  rappele  ces  faits,  surlesquels 
nous  ne  pouvons  insister  ici,  pour  qu'il  nous  soit 
maintenant  possible  de  comprendre  bien  nettement  et 
de  rSsumer  le  caract&re  des  differentes  modifications 
s'accomplissant  au  sein  des  liqueurs  qui  fermentent. 

Le  ferment,  §tre  organise,  vivant,  qu'il  ait  et6  de- 
pose tout  fait  dans  un  liquide  sucre,  ou  qu'il  s'y  soit  d6- 
velopp6  paf  suite  de  Taction  des  germes  existant  dans 
l'air,  accomplit  au  sein  de  ce  liquide  toutes  les  phases 
de  son  existence.  II  puise  dans  les  substances  qui  s'y 
trouvent  dissoutes  les  materiaux  n6cessaires  a  la  for- 
mation de  globules  nouveaux,  au  d^veloppement  des 
anciens;  il  y  vit  en  un  mot  aux  d6pens  de  ces  ma- 
tieres. 

Quant  aux  forces  necessaires  a  l'accomplissement 
de  ces  fonctions,  il  les  trouve  dans  les  ph^nomenes 
de  decomposition  qui  se  produisent  en  m£me  temps 
et  par  son  influence  sur  les  substances  en  presence. 

La  fermentation  alcoolique  est  done  une  operation 
qui  est  entierement  sous  la  d^pendance  d'un  acte  vital. 
Quoique  essentiellement  unique,  ceph6nomenc  est  tres 
complexe  dans  sesr6sultats,  comme  tous  ceux  qui  pr£- 
sentent  le  m£me  caractere,  et  on  comprend  que  s'il 


FERMENTATION   ALCOOLIQUE.  23 

est  possible  (Ten  saisir  et  (Ten  definir  les  consequen- 
ces les  plus  importantes  dans  des  conditions  nette- 
ment  determines,  il  pourra  cependant  se  manifester 
des  differences  tres  notables  et  dans  la  nature  et  dans 
la  proportion  des  produits  formes ,  par  suite  des  cir- 
constances  variables  qui  accompagneront  sa  pro- 
duction. 


CHAPITRE   II 


Fermentation  du  motit  de  raisin. 


L'£tude  que  nous  venons  de  faire  de  la  fermenta- 
tion alcoolique  est  complete.  Nous  avons  envisage  ce 
phSnomene  dans  des  conditions  tres  diverses  et  de 
maniere  a  nous  permettre  de  pouvoir  bien  distinguer, 
parmi  les  reactions  qui  se  passent  lors  de  la  prepara- 
tion du  vin,  celles  qui  se  rattachent  directement  a  la 
fermentation. 

Revenons  maintenant  sur  l'ensemble  des  caracteres 
que  cette  operation  nous  presente  lorsqu'elle  s'accom- 
plit  dans  les  jus  sucr^s  naturels,  et  voyons  si  la  com- 
position complexe  de  ces  jus,  et  en  particulier  du  mout 
de  raisin,  n'amene  pas  quelque  modification  dans  la 
marche  des  reactions  que  nous  avons  observes. 

Cette  fermentation  du  mout  par  laquelle  s'opere  sa 
transformation  en  vin,  a  et6  souvent  designee  sous  le 
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nom  de  fermentation  vineuse.  On  comprendra  facile- 
ment,  d'apres  ce  qui  precede,  le  sens  qu'il  faut  atta- 
cher  a  cette  expression. 

La  fermentation  vineuse  n'est  pas  une  espece  nou- 
vellede  fermentation,  c'est  la  fermentation  alcoolique 
se  produisant  au  sein  du  liquide  que  contiennent  les 
grumes  du  raisin,  et  les  developpements  que  nous 
allons  ajouter,  pour  completer  notre  premiere  etude, 
nous  prouverontqu'elle  nous  offre  tous  les  caracteres 
gen£raux  que  nous  avons  prec6demment  d£crits. 

Tant  que  le  jus  renferm6  dans  un  fruit  mur,  raisin, 
groseille,  etc.,  est  soustrait  a  Faction  de  Fair,  il  ne 
s'y  manifeste  aucun  indice  de  fermentation ;  pour  que 
celle-ci  puisse  s'£tablir,  il  faut  de  toute  n£cessit£ 
que  F6piderme  du  fruit  ait  £t£  dechir6  et  que  par 
suite  le  jus  ait  6te  mis  en  communication  avec  Fair. 
On  sait,  en  effet,  que  les  raisins  peuvent  se  conserver 
assez  longtemps,  lorsque  les  grumes  sont  parfaitement 
intactes;  a  cet  6tat,  ils  se  dessechent,  mais  n'eprou- 
vent  rien  qui  ressemble  a  la  fermentation  alcoolique. 

Ge  que  nous  avons  dit  precedemment  nous  permet 
de  nous  rendre  compte  de  cette  action  de  Fair.  II  y  a 
dans  le  jus  sucr6  les  deux  substances  n^cessaires  pour 
que  les  phSnomenes  de  la  fermentation  puissent  s'ac- 
complir,  le  sucre  d'une  part ,  une  matiere  azotee  de 
Fautre.  Mais  ces  phenomenes  ne  commenceront  a  se 
manifester  que  lorsque  les  germes  des  vegetations  qui 
doivent  se  d£velopper  au  sein  du  liquide  auront  pu 
etre  mis  en  contact  avec  lui. 
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Nous  reconnaitrons  qu'il  importe  dans  tous  les  cas 
que  les  phenomenes  de  la  fermentation  s'accomplis- 
sent  rapidement  pour  eviter  des  inconv6nients  qui 
peuvent  devenir  tres  graves ;  il  resulte  done  de  ce  qui 
precede  qu'il  sera  tres  utile,  de  mettre  le  mout  large- 
ment  en  contact  avec  Fair.  Cette  mesure  amenera  un 
developpement  rapide  et  considerable  de  ces  vegetaux 
microscopiques  qui,  repandus  dans  toute  la  masse,  y 
produiront  les  modifications  chimiques,  consequences 
de  leur  existence  et  de  leur  developpement,  et  qui  sont 
caracteristiques  du  phenomene  de  la  fermentation. 

Cette  necessity  de  Taction  pr£alable  de  l'air  pour 
que  les  phenomenes  de  la  fermentation  s'accomplis- 
sent,  explique  parfaitementenquoi  consiste  le  procede 
de  conservation  des  substances  v£g£tales  et  animales 
imaging  par  M.  Appert.  Toutes  ces  substances,  par 
leur  contact  avec  Fair  et  par  suite  avec  les  germes 
qui  s'y  trouvent  repandus,  ne  tardent  pas  a  presenter 
les  phenomenes  qui  caracterisent  les  fermentations 
d'une  maniere  generate,  mais  elles  peuvent  se  con- 
server  indefiniment  lorsqu'elles  sont  enfermees  dans 
un  vase  bien  bouche,  apres  avoir  ete  exposees  dans 
ce  vase  meme  a  une  temperature  de  100°. 

La  marche  a  suivre  est  tres  simple.  Les  matieres  a 
conserver  sont  placees  dans  des  bouteilles;  celles-ci, 
apres  avoir  ete  bouchees  et  bien  ficeiees,  sont  expo- 
sees  pendant  un  temps  sufflsant  a  la  temperature  de 
Feau  bouillante;  puis,  quand  elles  sont  retirees  et 
refroidies,  on  les  goudronne  de  maniere  a  rendre  la 
fermeture  aussi  complete  que  possible. 
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II  en  resulte  que  les  germes  propres  a  developper 
Ja  fermentation  ont  ete  detruits  par  la  temperature  a 
laquelle  la  matiere  a  ete  soumise  et  que  celle-ci  est 
soustraite  a  leur  action  ulterieure  par  la  fermeture 
du  vase.  Par  consequent  les  phenomenes  de  fermen- 
tation ne  pouvant  se  developper,  la  matiere  se  con- 
serve sans  alteration ;  mais  des  qu'on  ouvre  le  vase, 
ces  phenomenes  ne  tardent  pas  a  se  manifester,  et 
ils  se  developpent  avec  rapidite  si  la  temperature  est 
favorable. 

Lorsqu'on  traite  ainsi  un  sue  fermentescible,  il  perd 
la  propriete  de  fermenter,  mais  on  la  lui  rendra  cer- 
tainement  des  qu'on  le  mettra  en  contact  avec  l'air 
exterieur.  Des  mouts  de  raisin  conserves  pendant 
plus  d'un  an  dans  des  bouteilles  bien  fermees,  apres 
avoir  ete  maintenues  pendant  un  certain  temps  a  la 
temperature  de  100°,  ont  ete  trouves  parfaitement  in- 
tacts.  II  a  suffide  les  mettre  en  contact  avec  Tair  pour 
que  les  phenomenes  de  fermentation  s'y  soient  imme- 
diatement  developpes. 

Ainsi  on  peut  a  volonte  enlever  et  rendre  successi- 
vement  au  mout  de  raisin  et  aux  autres  jus  sucres  la 
propriete  de  fermenter  en  les  portant  dans  des  bou- 
teilles fermees  a  la  temperature  de  100°,  et  en  leur 
rendant  ensuite  Faeces  de  l'air. 

Le  moyen  que  nous  venons  d'indiquer  pour  sous- 
traire  les  jus  sucres  naturels  aux  modifications  qui 
sont  la  consequence  du  developpement  de  la  fermen- 
tation alcoolique,  n'est  pas  le  seul  qui  puisse  conduire 
a  ce  resultat. 
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On  y  arrive  £galement  en  m£langeant  a  ces  liquides 
ceitaines  substances  telles  que  l'essence  de  t£r£ben- 
thine ,  l'essence  de  moutarde ,  la  creosote ,  etc.  La 
presence  de  ces  matieres  empeche  ou  retarde  Paccom- 
plissement  des  phenomenes  qui  se  seraient  produits, 
soit  en  detruisant  les  germes  du  ferment,  soit  en  cons- 
tituant  un  milieu  au  sein  duquel  leur  vegetation  n'est 
pas  possible. 

Cette  circonstance  suffit  pour  nous  montrer  l'in- 
fluence  que  devra  exercer,  meme  c|ans  le  cas  ou  la 
fermentation  ne  sera  pas  empech6e ,  la  presence  de 
matieres  autres  que  celles  qui  sont  absolument  indis- 
pensables  pour  la  production  du  ph6nomene. 

La  theorie  par  laquelle  nous  avons  rendu  compte 
de  la  production,  au  sein  du  mout,  d'un  etre  organist 
qui  s'y  developpe  aux  d6pens  des  substances  que  le 
mout  contient,  va  nous  permettre  d'expliquer  ce  que 
Ton  observe  quand  on  suit  dans  une  cuve  la  marche 
de  la  fermentation  vineuse. 

Quand  nous  melangeons  dans  un  flacon  une  disso- 
lution de  sucre  et  de  la  levure,  de  maniere  a  rendre  le 
melange  bien  intime,  nous  voyons  bient6t  les  pheno- 
menes de  la  fermentation  apparaitre  dans  toute  la 
masse,  les  bulles  de  gaz  se  d6gagent  de  tous  les 
points  a  la  fois. 

Au  contraire ,  si  nous  suivons  avec  soin  ce  qui  se 
passe  dans  une  cuve  que  Ton  vient  de  remplir  avec 
des  raisins  £cras£s  et  presses,  nous  reconnaitrons  que 
la  matiere  contenue  dans  la  cuve  sera  pendant  plus 
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ou  moins  longtemps  immobile;  puis  dans  un  petit 
nombrede  points  isoies  le  mouvement  commencera  a 
se  developper,  et  de  ces  points  Taction  marchera  rapi- 
dement  en  rayonnant  dans  toutes  les  directions,  de 
maniere  a  embrasser  un  espace  de  plus  en  plus  con- 
siderable. Ces  diflerents  centres  en  se  developpant 
finiront  par  se  rencontrer,  et  au  bout  d'un  certain 
temps  la  masse  tout  entiere  sera  envahie  par  le  fer- 
ment en  activite. 

Cette  marche  de  Foperation  est  toute  naturelle,  en 
partant  de  la  theorie  que  nous  avons  developpee,  et 
qui  consiste  a  admettre  que  la  fermentation  est  pro- 
duite  par  des  germes  mis  en  contact  avec  un  milieu 
dans  lequel  ils  trouvent  les  elements  necessaires  a 
leur  vegetation. 

Dans  toute  autre  bypothese,  il  devient  difficile  de 
s'en  rendre  compte,  et  on  ne  voit  pas  pourquoi ,  les 
circonstances  etant  favorables ,  et  la  constitution  du 
milieu  etant  partout  la  raeme ,  les  phenomenes  ne 
se  developpent  pas  a  la  fois  dans  toute  la  masse. 

Ces  reflexions,  et  ce  que  nous  avons  dit  dans  Tetude 
generate  de  la  fermentation,  nous  montrent  que  s'il  est 
n£cessaire  de  mettre  le  mout  en  contact  avec  Fair, 
cette  substance  n'intervient  pas  par  ses  elements. 
Nous  savons,  d'un  autre  cdte,  que  Faction  une  fois 
etablie ,  le  concours  de  Fair  devient  inutile ;  mainte- 
nant  nous  avons  besoinde  reconnaitre  quelle  influence 
peut  avoir  le  libre  acces  de  Fair  dans  le  cas  particu- 
lier  de  la  fermentation  vineuse. 
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Pour  se  rendre  compte  de  cette  action  on  a  r^parti 
dans  plusieurs  vases  un  mout  de  raisin  recemment 
exprime  et  ou  la  fermentation  commencait  a  s'etablir. 
Un  des  vases  a  6t6,  autant  que  possible,  soustrait  a 
Taction  de  l'air,  un  autre  a  ete  mis  en  contact  avec 
J 'air,  mais  sans  que  celui-ci  puisse  se  renouveler;  le 
troisieme  etait  au  contra,ire  dispose  de  telle  sorte  que 
Fair  avait  libre  acces  au  sein  du  liquide  en  voie  de 
fermentation.  Les  conditions  de  temperature  etaient 
les  memes  pour  les  trois  vases. 

Les  quantity  d'alcool  et  d'acide  carbonique  qui  ont 
pris  naissance  pendant  la  fermentation  ont  ete  les 
memes  dans  les  deux  premiers  vases;  la  proportion 
d'acide  libre  n'a  pas  augmente,  elle  est  rest6e  exac- 
tement  la  meme.  Dans  celui  ou  l'air  avait  libre  acces, 
la  fermentation  s'est  etablie  aussi  bien  que  dans  les 
deux  premiers,  mais  quand  elle  a  6te  terminee,  il  ne 
renfermait  guere  que  le  quart  de  l'alcool  existant  dans 
les  deux  autres,  et  la  proportion  d'acide  avait  aug- 
ments de  telle  sorte  que  la  liqueur  a  sature  cinq  fois 
plus  de  base  qu'elle  n'en  saturait  avant  la  fermen- 
tation. 

II  r^sulte  de  ces  experiences  que  si  le  concours  de 
l'air  est  indispensable  pour  determiner  Taction,  il  de- 
vient  non  seulement  inutile,  mais  meme  dangereux 
une  fois  que  celle-ci  est  commence,  puisque  l'alcool 
formS  peut  disparaitre  et  se  transformer  en  acide 
acetique. 

On  a  recherche  egalement  quelles  etaient  les  condi- 
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tions  de  temperature  les  plus  favorables  a  l'accomplis- 
sement  du  phenomene  :  on  a  trouve  que  la  tempera- 
ture de  15  a  20°  paraissait  la  plus  convenable  pour  sa 
marche  reguliere;  il  se  ralentit  quand  la  temperature 
s'approche  de  10°,  il  s'acceiere  quand  elle  s'eieve a  25°. 
Les  produits  paraissent  etre  les  memes  dans  ces  deux 
cas,  et  pour  la  quantity  et  pour  la  quality  ;  toutefois, 
quand  la  temperature  est  plus  elevee,  il  y  a  une  petite 
difference  dans  la  quantity  d'alcool  obtenu,  cela  peut 
tenir  a  la  vaporisation  d'une  plus  grande  quantity  d'al- 
cool  avec  l'aeide  carbonique  qui  se  degage.  Nous  sa- 
vons,  du  reste.  que  si  un  jus  sucre  est  porte  a  une  tem- 
perature capable  de  coaguler  les  matieres  azotees  qu'il 
renferme,  il  n'eprouvera  pas  de  fermentation  tant  qu'il 
restera  dans  les  memes  conditions;  si,  au  contraire,  on 
abaisse  sa  temperature  jusque  dans  le  voisinage  de 
zero,  on  obtiendra  le  meme  r£sultat.  Nous  devons 
ajouter  qu'une  temperature  de  40  a  45°  exerce,  soit 
sur  les  cuves  en  fermentation,  soit  sur  les  vins  deja 
mis  en  tonneaux,  une  influence  speciale  dont  nous 
n'avons  pas  a  nous  occuper  maintenant. 

Passons  k  l'examen  des  ph6nomenes  apparents  qui 
caracterisentlafermentationvineuse.Aussit6tquecette 
action  se  manifeste,  on  constate  un  degagement  de 
chaleur  tres  notable,  la  temperature  s'eleve  dans  la 
masse  et  souvent  le  thermometre  y  monte  a  35°,  la 
temperature  exterieure  etant  seulement  de  15  a  20°. 
II  en  r£sulte  que  la  temperature  de  la  masse  en  fer- 
mentation pourra  etre  suffisamment  elevee,  quoique 
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souvent  le  milieu  ambiant  se  trouve  a  une  temperature 
un  peu  plus  basse. 

On  ne  tarde  pas  a  constater  6galement  le  d6gage- 
ment  avec  effervescence  et  bouillonnement  d'un  gaz 
incolore,  d'une  odeur  piquante.  Ce  gaz  6teint les  bou- 
gies, asphyxie,  il  trouble  l'eau  de  cbaux  :  c'estl'acide 
carbonique.  En  meme  ttmps,  la  saveur  sucr6e  de  la 
liqueur  disparait,  sa  density  diminue,  et  le  sucre  se 
trouve  remplac6  par  d'autres  substances  dont  la  pre- 
sence donne  au  liquide  une  saveur  sp^ciale,  facile  a, 
reconnaitre  et  que  Ton  designe  sous  le  nom  de  saveur 
vineuse. 

En  meme  temps  que  ces  changements  s'accomplis- 
sent,  il  se  depose  une  matiere  jaunatre  pr6sentant  tous 
les  caracteres  et  toutes  les  proprietes  du  ferment  et 
pouvant  comme  lui  d6velopper  la  fermentation  dans 
une  dissolution  de  sucre. 

Quant  aux  substances  qui  se  forment  aux  depens 
du  sucre,  outre  Tacide carbonique degage,rexp6rience 
fait  reconnaitre  dans  le  liquide  la  presence  de  l'alcool, 
de  la  glycerine  et  de  Facide  succinique. 

La  distillation  du  liquide  obtenu  permet  de  s6parer 
facilement  l'alcool;  la  presence  des  autres  substan- 
ces a  ete  constats  dans  plusieurs  analyses  faites 
par  M.  Pasteur,  et  nous  les  avons  rencontrees  nous- 
meme  dans  tous  les  vins  ou  nous  avons  cherch6  a 
constater  leur  existence. 

Ainsi,  nous  retrouvons  dans  cette  indication  g6ne- 
rale  des  faits  observes  pendant  la  fermentation  du 
mout  de  raisin  les  ph£nomenes  que  nous  avons  pr6- 
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c^demment  signales;  leurs  caracteres  sont  sembla- 
bles  et  par  consequent  les  theories  dont  nous  avons 
indique  les  bases  et  qui  nous  rendent  compte  de  la 
disparition  du  sucre  etde  ses transformations, peuvent 
etre  appliquees,  de  la  maniere  la  plus  complete,  a  la 
fermentation  du  mout. 

Mais  dans  l'etude  que  nous  avons  faite  de  la  fer- 
mentation alcoolique,  nous  avons  mis  seulement  en 
presence  les  Elements  n6cessaires  a  son  accomplisse- 
ment,  et  les  reactions  dont  nous  avions  a  nous  occu- 
per  ne  pr^sentaient  aucune  complication.  Aucontraire, 
lorsque  nous  operons  sur  du  mout  de  raisin,  a  cote 
du  sucre,  de  Feau  et  de  la  matiere  azotee,  il  y  a  d'au- 
tres  substances  qui  ne  restent  pas  inactives  pendant 
la  dur6e  de  la  fermentation,  et  dont  la  presence  peut 
modifier  plus  ou  moins  le  caractere  de  cette  ope- 
ration. 

La  presence  de  ces  subtances  ne  change  pas,  comme 
nous  venons  dele  voir,  les  conditions  generates  et  do- 
minantes  de  la  reaction,  en  ce  sens  que  les  ph^nomenes 
apparentssontidentiques  et  que  les  substances  produi- 
tes  sont  6galemeiit  les  memes.  Mais  la  proportion  de 
ces  substances  peut  ne  pas  etre  la  meme,  et,  d'un  autre 
c6t6,  il  se  produit  des  reactions  secondares,  variables 
suivant  les  cas  et  qui  deviennent  tres  importantes  a 
cause  de  rinfluence  qu'elles  ont  sur  les  qualites  que 
le  vin  possede  imm^diatement  ou  qu'il  peut  acquGrir 
avec  le  temps. 

II  nous  est  d'abord  tres  facile  d'etablir  la  composition 
g£n6rale  de  cette  substance  que  nous  d6signons  sous  le 
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nom  de  mout,  et  qui  n'6tant  autre  chose  que  le  raisin 
mur  6eras6  avantla  fermentation,  renferme  non  seule- 
ment  le  liquide  contenu  dans  les  grumes,  mais  les  par- 
ties solides  de  ces  grumes  elles-memes  et  les  pedon- 
cules  ligneux  qui  les  reunissent  pour  constituer  le 
raisin. 

Lorsque  nous  exprimons  le  jus  que  le  raisin  renferme 
immediatement  apres  la  vendange,  nous  obtenons  le 
plus  souvent,  meme  avec  des  raisins  color£s,  un  li- 
quide presque  incolore.  Nous  trouvons  dans  ce  liquide 
des  matieres  azot^es,  du  sucre,  des  matieres  mucila- 
gineuses,  des  sels  a  acides  organiques,  des  acides 
libres,  de  l'eau  et  des  sels  min6raux. 

A  c6t6  de  ce  liquide,  nous  avons  lerSsidu  solide  ou 
marc,  qui  renferme  : 

Lapeauouepiderme  des  grains,  etles  debris  des  cel- 
lules; les  pepins;  la  grappe  ou  rafle.  On  y  rencontre 
comme  principes  constituants  plus  ou  moins  solubles 
dans  Teau  et  l'alcool  :  le  tannin,  la  matiere  colorante, 
des  huiles  grasses  et  volatiles.  On  comprend  qu'une 
faible  portion  de  ces  substances  a  pu  se  melanger  avec 
la  partie  liquide  s6paree  par  la  pression. 

Dans  les  proced6s  suivis  le  plus  ordinairement  pour 
lafabricationduvinrouge,toutes  ces  matieres  restent 
en  presence  pendant  1'acte  de  la  fermentation .  C'est  leur 
ensemble  qui  constitue  le  mout,  et  on  n'en  s6pare  au- 
cune,  du  moins  d'une  maniere  complete.  Nous  avons 
done  a  tenir  compte  de  leur  presence  dans  Fexamen 
des  faits  particuliers  que  prSsente  la  fermentation 
vineuse. 
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Nous  signalerons  d'abordlesphenomenes  quiresul- 
tent  simplement  des  changements  op6res  au  sein  du 
liquide  par  la  fermentation.  La  nature  de  ce  liquide 
n'est  plus  la  meme;  ses  facultes  dissolvantes  sont  mo- 
difies :  par  consequent,  certaines  substances  dissoutes 
devront  se  deposer;  d'autres,  au  contraire,  pourront 
se  dissoudre. 

Ainsi,  la  matiere  colorante  se  dissoudra  dans  le 
liquide  a  mesure  qu'il  se  chargera  d'alcool;  la  pre- 
sence de  ce  corps  determinera  enmeme  temps  la  pre- 
cipitation d'une  partie  du  bitartrate  de  potasse,  du 
tartrate  de  chaux,  sels  beaucoup  moins  solubles  dans 
les  liqueurs  alcooliques.  Ces  sels  seront  accompagn£s 
d'une  petite  quantity  de  sels  mineraux. 

D'un  autre  cote,  quoique  nous  n'ayons  encore  au- 
cune  donn6e  bien  certaine  a  cet  egard,  nous  avons 
tout  lieu  de  croire  que  le  ferment  trouve  dans  les  jus 
naturels,  en  dehors  du  sucre  et  de  la  matiere  azotee, 
des  substances  qui  peuvent  lui  c£der  quelques-uns 
de  leurs  elements  en  donnant  naissance  a  des  pro- 
duits  semblables  a  ceux  que  fournit  le  sucre  lui  m£me. 
II  en  resulte  qu'a  cote  des  substances  que  nous  avons 
vu  se  former  aux  depens  du  sucre,  il  pourra  bien  s'en 
produire  d'autres,  ou  tout  au  moins  les  proportions 
relatives  des  premieres  seront  modifiees. 

Cette  indication  est  compietement  d'accord  avec  les 
faits  observes,  et  elle  nous  permet  de  comprendre 
pourquoi  il  y  a  une  proportion  de  glycerine  plus  forte 
dans  le  vin  que  dans  les  liqueurs  fermentees  prepa- 
rees  seulement  avec  du  sucre  ct  de  la  levure  de  biere.    , 
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Un  autre  ordre  de  reactions  aura  pour  origine  Tin- 
flu  ence  que  pourront  exercer  les  uns  sur  les  autres  les 
produits  qui  vont  se  trouver  en  presence  par  suite  des 
transformations  que  la  fermentation  a  produites.  Ges 
changements  peuvent  etre  considers,  jusqu'a  un 
certain  point,  comme  etrangers  au  ph6nomene  de  la 
fermentation,  et  nous  aurons  a  revenir  sur  cette  classe 
de  phenomenes  lorsque  nous  etudierons  les  modifi- 
cations que  le  vin  eprouve  avec  le  temps. 

Nous  devons  nous  contenter  d'avoir  montr6  qu'en 
dehors  des  produits  que  donne  la  fermentation  al- 
coolique,  s'op6rant  au  sein  d'une  masse  dont  la  com- 
position est  aussi  complexe  que  celle  du  mout  de 
raisin,  il  peut  se  produire  des  l'origine  des  reactions 
particulieres,  variables  suivant  la  nature  du  cepage  et 
dont  il  faudra  tenir  grand  compte  dans  T6tude  spe- 
ciale  qui  sera  faite  de  la  composition  des  vius. 

Nous  pouvons  encore  ajouter  que  Tanalogie  qui 
existe  entre  la  saveur  de  certains  vins  et  celle  des  rai- 
sins qui  les  ont  produits,  nous  montre  qu'il  y  a  dans 
quelques  raisins  des  matieres  pouvant  traverser  sans 
alteration  toutes  les  phases  de  la  fermentation  et  tous 
les  changements  qui  se  manifestent  pendant  la  for- 
mation du  vin. 

Nous  voyons  done  que  si  les  phenomenes  de  la  fer- 
mentation s'accomplissent  d'une  maniere  nette,  pre- 
cise quand  on  met  seulement  en  presence  les  matieres 
necessaires  a  son  developpement,  ils  deviennent  plus 
complexes,  moins  faciles  a  determiner  quand  il  y  a 
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au  sein  de  la  masse  d'autres  substances  pouvant  6ga- 
lement  intervenir,  et  qu'il  faut  tenir  compte  de  la  na- 
ture de  ces  substances,  deleurs  proportions,  pour  ap- 
pr^cierl'ensembledes  reactions.  L'indication  general  e 
que  nous  avons  donnee  de  ces  reactions  suffit  pour 
qu'on  en  comprenne  rimportance.  Nous  aurons  ales 
developper  lorsque  nous  nous  occuperons  de  la  com- 
position des  vins  et  des  alterations  qu'ils  peuvent 
6prouver. 

Ainsi,  en  resume,  le  ph6nomene  dominant  dans  la 
fermentation  vineuse,  c'est  la  vie  du  ferment.  Deux 
ordres  de  reactions  l'accompagnent  :  des  reactions 
physiologiques  provoqu^es  par  la  vegetation  de  ce 
ferment,  et  des  reactions  purement  chimiques  se  pro- 
duisant  entre  les  substances  qui  existaient  prealable- 
ment  dans  le  liquide  et  celles  qui  se  torment  pendant 
la  fermentation. 


CHAPITRE    III 


Etude  des  substances  produites  pendant 
la  fermentation. 


Pour  completer  les  indications  gen£rales  contenues 
dans  les  chapitres  qui  precedent ,  nous  devons  faire 
connaitre  les  proprietes  principales  des  ditferentes 
substances  qui  prennent  naissance  pendant  la  fermen- 
tatation  alcoolique,  et  dont  Tanalyse  nous  permet  de 
reconnaitre  l'existence  au  sein  des  liqueurs  fermen- 
tees.  Mais  cette  etude  serait  incomplete,  si  ellen'etait 
pas  accompagnee  de  celle  des  composes  existant 
avant  la  fermentation  et  qui  se  transform ent  pendant 
cette  operation. 

Aussi  nous  dirons  d'abord  quelques  mots  sur  Ie  Su- 
cre etlamatiere  azotee,  et  nous  etudierons  ensuite 
l'acide  carbonique,  l'alcool,  la  glycerine,  Tacide  sue- 
cinique  et  le  ferment. 
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Sucre. 

On  designe  sous  le  nom  de  sucre  une  substance  que 
Ton  rencontre  dans  un  grand  nombre  de  plantes  et 
qui  pr6sente  les  caracteres  suivants  : 

Gette  substance  est  soluble  dans  l'eau ;  sa  dissolu- 
tion offre  une  saveur  sp6ciale,  appeiee  saveur  sucree; 
mise  en  contact  avec  la  levure  de  biere,  cette  disso- 
lution donne  lieu  a  tous  les  phenomenes  de  la  fer- 
mentation alcoolique. 

Disons  tout  de  suite  que  cette  denomination  de  Su- 
cre comprend  plusieurs  substances  tres  differentes  et 
par  leurs  proprietes  et  par  leur  composition ;  les  de- 
tails suivants  vont  nous  fixer  suffisamment  sur  la  na- 
ture de  la  matiere  qui  existe  dans  le  raisin  et  sur  les 
analogies  qu'elle  presente  aveG  les  autres  sucres. 

On  distingue  ordinairement  les  sucres  naturels  en 
deux  especes  qu'il  est  tres  facile  de  caraeteriser.  Si  le 
sucre  existe  dans  un  liquide  renfermant  des  acides 
libres,  comme  cela  a  lieu  dans  le  raisin,  on  a  ce  qu'on 
appelle  du  sucre  de  fruits ;  au  contraire,  lorsque  le 
sucre  est  dissous  dans  un  liquide  neutre,  sa  composi- 
tion et  ses  proprietes  different  de  celles  du  corps  pre- 
cedent; on  designe  cette  espece  de  sucre  sous  le  nom 
de  sucre  de  Cannes  ou  de  betteraves.  Le  premier  existe 
dans  tous  les  fruits  acides  arrives  a  la  maturite ;  quel- 
quefois  il  est  seul,  dans  d'autres  fruits  il  est  me- 
lange avec  le  second ;  ce  dernier  se  rencontre  dans  la 
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canne,  la  betterave,  l'6rable  k  sucre,  le  palmier,  etc. 

Le  raisin  mur,  dans  tous  les  c6pages  que  nous 
avons  examines,  ne  contient  que  du  sucre  de fruits  sans 
aucun  melange  de  sucre  de  Cannes;  mais  avant  la 
maturite,  ce  dernier  sucre  se  rencontre  dans  le  raisin 
melange  avec  le  sucre  de  fruits. 

Pour  obtenir  la  matiere  sucr6e  que  renferme  le  sue 
des  fruits  acides,  du  raisin,  par  exemple,  il  faut 
extraire  par  la  pression  le  jus  renferme  dans  les  fruits. 
Ge  liquide  est  sature  avec  de  la  craie,  puis,  apres  sepa- 
ration du  precipite,  onle  clarifie  avec  du  blanc  d'oeuf. 
On  filtre  de  nouveau.  et  on  evapore  lentement;  par 
cette  evaporation  lente,  on  obtient  une  matiere  gom- 
meuse,  deliquescente,  incristallisable,  soluble  dans 
l'eau. 

Si  Ton  abandonne  a  elle-meme  une  dissolution  con- 
venablement  concentree  de  sucre  incristallisable,  ils'y 
forme  peu  a  peu  des  petits  grains  cristallis6s.  Les 
grains  blancs  qui  apparaissent  a  la  surface  des  raisins 
sees  et  des  pruneaux  et  aussi  dans  les  preparations 
d£sign6es  sous  le  nom  de  confitures  sont  identiques 
avec  ceux  qui  se  forment  dans  la  dissolution  pr6c6- 
dente. 

Le  sucre  de  Cannes  et  de  betteraves  se  distingue 
du  sucre  de  fruits  par  la  facilite  avec  laquelle  il  cris- 
tallise  en  cristaux  tres  nets  et  volumineux;  ce  sont  ces 
gros  cristaux  qui  constituent  le  sucre  candi. 

Or,  pour  faire  les  confitures,  on  emploie  en  g6- 
n6ral  du  sucre  de  cannes  ou  de  betteraves,  et  cepen- 
dant  e'est  du  sucre  de  fruits  que  Ton  trouve  le  plus 
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souvent  dans  ces  preparations  et  que  Ton  voit  cristal- 
liser  a  leur  surface. 

L'explication  de  ce  fait  est  tres  simple  :  le  sucre  de 
eannes  existait  dans  le  vegetal  au  sein  d'un  liquide 
neutre ;  sous  l'influence  des  acides,  il  se  transforme 
promptement  en  sucre  de  fruits,  ou  du  moins  en  un 
sucre  presentant  avec  le  dernier  la  plus  grande  ana- 
logic 

Nous  comprendrons  facilement  cette  transformation 
du  sucre  de  Cannes  en  sucre  de  fruits  et  les  modifica- 
tions que  ce  dernier  presente,  en  examinant  la  diffe- 
rence que  ces  deux  corps  ofFrent  au  point  de  vue  de 
la  composition. 

Le  sucre  de  Cannes  renferme  les  proportions  sui- 
vantes  de  charbon,  d 'hydrogene  et  d'oxygene: 

Charbon 72 

Hydrogene 11 

Oxygene 88 

171; 

C'est-a-dire  que  171  ^de  sucre  de  eannes  contiennent 
72&r  de  charbon  et  les  elements  de  99§r  d'eau,  puisque 
Thydrogene  et  l'oxygene  se  trouvent  dans  le  sucre 
pr£cis6ment  dans  les  memes  rapports  que  dans  l'eau. 
Or,  si  Ton  fait  1'analyse  du  sucre  tel  qu'il  existe 
dans  les  fruits,  ontrouvera  qu'il  contient  : 

Charbon 72 

Hydrogene 12 

Oxygene 96 

180; 
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C'est-a-dire  que  pour  la  meme  quantity  de  charbon, 
72sr,  il  y  a  dans  le  sucre  les  616ments  de  108&r  d'eau  et 
par  consequent  un  peu  plus  que  dans  le  pr6c6dent. 

Ainsi,  entre  le  sucre  de  Cannes  et  le  sucre  de  fruits 
il  y  a  cette  difference,  c'est  que  pour  la  meme  quan- 
tity de  charbon  le  premier  contient  moins  d'eau  que 
le  second.  Une  petite  quantity  d'eau  ajoutee  au  sucre 
de  cannes  pourra  done  le  transformer  en  sucre  de 
fruits.  Cette  absorption  d'eau  a  effect] vement  lieu 
dans  certaines  circtastances  qu'il  est  facile  de  deter- 
miner, et  il  en  r&sulte  la  conversion  de  l'une  des  es- 
peces  dans  Pautre. 

Quant  aux  petits  grains  cristallis6s  qui  peuvent  se 
former  a  la  longue  dans  les  dissolutions  sirupeuses 
du  sucre  de  fruits,  ils  renferment  encore  une  plus  forte 
proportion  d'eau :  pour  72*r  de  charbon  ils  contiennent 
les  Elements  de  126§r  d'eau. 

On  trouve  dans  le  commerce  une  espece  de  sucre 
que  l'on  d6signe  sous  le  nom  de  glucose,  ou  quelque- 
fois  de  sucre  de  pommes  de  terre.  Ce  sucre  s'obtient 
en  faisant  agir  les  acides  sur  la  dextrine,  l'amidon,la 
fecule.  Dans  cette  reaction,  ces  dernieres  substances 
(amidon,  fecule)  deviennent  d'abord  solubles,  puis  se 
transforment  en  dextrine ;  enfin  la  dextrine  elle-meme 
disparait  et  se  trouve  remplacee  par  le  sucre.  Une 
dissolution  convenablement  concentree  laisse  deposer 
des  cristaux  mamelonnes  et  confus.  On  peut  obtenir 
des  cristaux  bien  d6terminables  au  moyen  d'une  dis- 
solution alcoolique,  et  ces  cristaux  presentent  la  meme 
composition  que  le  sucre  de  fruits  cristallisG ;  desse- 
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ch6s  a  100°,  ils  perdent  de  l'eau  et  deviennent  alors 
identiques  pour  la  composition  avec  ce  raeme  sucre 
non  cristallis6. 

Le  sucre  de  Cannes  n'exige  pour  se  dissoudre  que 
le  tiers  de  son  poids  d'eaufroide;  l'6vaporation  d'une 
dissolution  concentre  le  fait  cristalliser.  II  est  insolu- 
ble &  froid  dans  l'alcool  absolu,  un  peu  soluble  dans 
ce  liquide  bouillant  et  assez  soluble  dans  Talcool 
6tendu. 

Sous  Tinfluence  des  acides,  il  s'altere  rapidement, 
et  se  transforme  en  un  sucre  incristallisable,  analogue 
a  celui  qui  se  rencontre  dans  ies  fruits.  Cette  trans- 
formation pent  s'operer  dans  des  circonstances  tres 
varices  ;  elle  a  meme  lieu,  mais  lentement,  au  contact 
de  l'eau  seule. 

Soumis  a  des  actions  oxydantes,  le  sucre  se  trans- 
forme,  donnant  d'abord  de  l'acide  oxalique;  puis,  si 
faction  est  sufiisamment  prolong^,  il  ne  reste  plus 
rien,  le  sucre  a  disparu  completement,  et  pendant 
toute  la  duree  de  Taction,  il  s'est  d6gag6  de  l'acide 
carbonique. 

Le  sucre  de  fruits  cristallise  difFere  notablement  du 
sucre  de  Cannes  par  sa  composition;  ses  propri6tes  sont 
egalement  tres  difF6rentes  de  celles  que  nous  venous 
de  reconnaitre  dans  ce  dernier. 

II  est  moins  soluble  dans  l'eau  et  au  contraire  plus 
soluble  dans  Talcool.  Si  on  le  chauffe  de  maniere  a 
lui  faire  perdre  son  eau  de  cristallisation,  il  pr6sen- 
tera  de  nouveau  la  meme  composition  que  le  sucre  de 
fruits  non  cristallis6. 


SUCRE.  4-5 

Toutes  ces  matieres  sucrees  nous  offrent,  comme 
beaucoup  d'autres  substances  organiques,  des  pro- 
priety particulieres  sous  l'influence  de  la  lumiere,  et 
on  peut,  a  l'aide  de  cet  agent,  reconnaitre  que  les 
differentes  varices  qui  ont  la  meme  composition  ne 
sont  pas  cependant  completement  identiques.  II  en 
resnlte  que  si  Ton  trouve  de  grandes  analogies  entre 
les  diverses  substances  naturelles  ou  produites  par 
des  reactions  chimiques  et  reunies  en  un  petit  nombre 
d'especes  sous  le  nom  de  sucre,  toutes  ces  substances 
ne  se  ressemblent  pas  completement. 

Nous  devons  done  considerer  les  sucres  comme 
constituant  plusieurs  groupes  de  substances  isomeres, 
e'est-a-dire  ayant  la  meme  composition,  mais  ne  pre- 
sentant  pas  les  memes  propri^tes  ;  et  souvent,  dans  un 
meme  fruit,  nous  rencontrons  plusieurs  sucres  appar- 
tenant  soit  au  meme  groupe,  soit  a  des  groupes  diff£- 
rents. 

D'un  autre  c6te,  en  dehors  des  substances  que  nous 
avons  citees,  nous  en  trouvons  encore  plusieurs  dans 
Les  v6g6taux  qui  doivent  etre  rangers  a  cote  des  sucres 
que  nous  avons  etudi6s.  Mais  nous  devons  nous  con- 
tenter  de  signaler  Texistence  de  ces  substances,  qui 
sont  probablement  tres  nombreuses  et  tres  variees. 

Le  point  sur  lequel  nous  avons  a  insister,  e'est  que 
tous  les  sucres,  soit  qu'on  les  prenne  dans  les  jus  na- 
turels  ou  ils  sont  en  dissolution,  soit  qu'on  les  dissolve 
dans  l'eau  apres  les  avoir  isoles  et  purifies,  jouissent 
de  la  propriete  de  donner  naissance,  dans  les  condi- 
tions favorables  que  nous  avons  indiqu^es,  aux  pk6- 

3* 
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nomenes  qui  caracterisent  la  fermentation  alcoolique. 

Les  sucres  artificiels  obtenus  par  Taction  des  acides 
ou  d'autres  agents  sur  des  matieres  organiques  telles 
que  l'amidon,  la  f6cule,  etc.,  presentent  a  ce  point  de 
vue  les  memes  caracteres. 

La  consequence  de  ce  fait,  c'est  que  si  Ton  ajoute 
a  des  jus  sucres  naturels  du  sucre,  quelle  que  soit 
sa  provenance,  du  sucre  de  canne,  du  sucre  de  fruits, 
ou  du  glucose,  cette  nouvelle  matiere  sucree  partici- 
pera,  comme  celle  qui  existait  deja  en  dissolution 
dans  la  liqueur,  aux  reactions  que  la  fermentation 
determine.  Nous  aurons  par  cette  addition  augmente 
la  richesse  en  sucre  du  mout  primitif,  sans  changer 
Fensemble  des  phenomenes  qui  s'accomplissent  pen- 
dant la  fermentation;  mais  ce  que  nous  avons  deja 
dit  de  la  fermentation  vineuse  nous  montre  assez  que 
si  les  caracteres  g£neraux  sont  les  memes ,  les  reac- 
tions sp6ciales  et  accidentelles  qui  les  accoinpagnent 
et  qui  proviennent  de  la  presence  des  matieres  autres 
que  le  sucre  et  le  ferment,  peuvent  bien  etre  modifiees 
par  cette  nouvelle  introduction  de  substances  etran- 
geres. 

Matiere  azotee. 

Nous  avons  peu  de  choses  a  dire  sur  la  matiere  azo- 
tee contenue  dans  le  mout  de  raisin  et  dont  la  pre- 
sence est,  comme  nous  l'avons  vu,  indispensable  pour 
la  production  du  ferment.  Nous  avons  cru  cepen- 
dant  qu'il  serait  utile  de  r^sumer  ici  ce  que  nous 
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savons  sur  les  matieres  azotees  en  general ,  afin  de 
faire  comprendre  quelle  pourra  etre  dans  certains  cas 
la  consequence  de  l'introduction  dans  le  vin  de  ma- 
tieres analogues. 

Tandis  que  le  sucre  ne  contient  que  du  charbon, 
de  l'hydrogene  et  de  Foxygene,  les  matieres  azotees 
renferment  un  quatrieme  element,  l'azote. 

Designees  souvent  sous  le  nom  de  matieres  ani- 
mates a  cause  de  l'importance  du  role  qu'elles  jouent 
chez  les  animaux,  ces  matieres  se  rencontrent  dans 
toutes  les  plantes  en  proportions  plus  ou  moins  gran- 
des,  et  les  plantes  en  renferment  dans  tous  leurs 
organes.  II  ne  se  produit  au  sein  des  plantes  aucun 
phenomene  d'accroissement  ni  de  modification  de  tis- 
sus,  sans  que  nous  puissions  constater  dans  le  liquide 
au  sein  duquel  a  lieu  ce  changement  une  matiere 
azot6e. 

Uans  la  fermentation,  si  le  sucre  cede  quelque 
chose  au  ferment  et  produit  par  ses  modifications  les 
plus  importantes  les  forces  necessaires  a  son  deve- 
loppement,  la  matiere  azotee  est  indispensable  pour 
la  formation  de  ce  ferment,  son  entretien,  savie. 
,  Or,  les  matieres  azotees  dont  nous  parlons,  envi- 
sages dans  Tetat  ou  elles  se  trouvent  chez  les  ani- 
maux et  les  v£g6taux,  en  dehors  de  toute  organisation, 
forment  un  groupe  de  substances  dont  l'identite  de 
composition  est  generalement  admise.  On  les  designe 
sous  le  nom  de  matieres  albuminoides,  pour  les  carac- 
teriser  par  l'assimilation  de  leurs  caracteres  avec  ceux 
de  Talbumine,  et  pour  les  distinguer  des  autres  ma- 
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tieres  azot^es  que  Ton  rencontre  chez  les  etres  vivants. 
Malgr6  l'identite  de  leur  composition,  ces  matieres 
ne  se  ressemblent  pas  complement ;  leur  6tat,  leurs 
propri6tes  physiques  ne  sont  pas  absolument  sem- 
blables,  et  elles  sont  souvent  accompagnees  d'616- 
ments  strangers  qui  augmentent  encore  les  diffe- 
rences. 

Les  matieres  albumineuses  pr6sentent  les  memes 
propriety,  les  me mescaracteres,qu'on  les  ait  extraites 
des  animaux  ou  des  veg6taux.  Ordinairement  on  les 
distingue  en  trois  especes  bien  definies ;  ce  sont  les 
seules  que  nous  examinerons,  les  autres  etant  moins 
bien  connues  et  moins  nettefnent  distingu^es. 

Ces  trois  matieres  sont :  l0Yalbumine,  que  Ton  trouve 
dans  presqae  tous  les  sues  v6g6taux ,  dans  le  blanc 
d'eeuf  et  le  s6rum  du  sang;  2°  la  ft brine,  qui  existe 
dans  le  sang  des  animaux  et  dans  la  graine  des  c6- 
r6ales  ;  3°  la  caseine,  que  Ton  rencontre  surtout  dans 
le  lait,  et  a  laquelle  on  peut  rattacher  la  legumine 
contenue  dans  les  graines  des  16gumineuses  et  dans 
les  graines  o!6agineuses. 

L'albumine  peut  exister  sous  deux  6tats  :  a  l'etat 
soluble  et  a  l'etat  insoluble ;  dans  ces  deux  etats,  sa 
composition  est  la  meme.  II  sufflt  de  chauffer  l'albu- 
mine  a  la  temperature  de  70  a  75°  pour  operer  com- 
pietement  sa  transformation  en  albumine  insoluble. 
Ondit  alors  que  l'albumine  est  coagulee;le  blanc 
d'eeuf  ordinaire  et  le  blanc  d'eeuf  cuit  nous  donnent 
un  exemple  de  ces  deux  modifications  de  Talbumine. 

On  trouve  dans  presque  tous  les  sues  v^getaux  une 
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matiere  azotee  dissoute,  coagulable  par  la  chaleur; 
on  l'appelle  albumine  v£getale.  Presque  tons  les  au- 
teurs  admettent  quelle  est  identique  avec  l'albumine 
que  Ton  rencontre  dans  les  organes  des  animaux. 
Celle-ci  se  trouve  dans  des  liqnides  alcalins;  l'autre, 
au  contraire,  dans  des  liquides  neutres  ou  acides. 
Toutes  deux  s'alterent  rapidemcnt  au  contact  de  Fair; 
la  premiere  en  se  decomposant  donne  des  animal- 
cules microscopiques;  dans  la  seconde,  il  se  d£ve- 
loppe  des  vegetations  cryptogamiques.  Mais  vient-on 
a  changer  la  reaction  alcaline  ou  acide  des  dissolu- 
tions, ces  productions  changent  alors  de  nature. 

Si  Ton  fait  bouillir  les  sues  des  plantes  qui  renfer- 
ment  1'albumine  dissoute,  celle-ci  se  s£pare  coagulee. 
Inexperience  montre  que  1'alcool  peut,  comme  la  cha- 
leur, determiner  cette  coagulation. 

On  designe  ordinairement  sous  le  nom  de  fibrine 
cette  matiere  qui  se  coagule  dans  le  sang  apres  sa  sor- 
tie des  vaisseaux.  On  prepare  une  fibrine  v£getale 
identique  a  celle-ci  en  traitant  le  gluten  par  1'alcool ; 
elle  se  presente  sous  forme  d'une  masse  molle,  61as- 
tique,  d'un  blanc  grisatre.  Nous  n'insistons  pas  sur 
les  phenomenes  qui  accompagnent  la  coagulation  de 
la  fibrine  du  sang;  nous  aurons  occasion  d'y  revenir 
plus  tard. 

On  appelle  glutine  une  matiere  albumin euse  conte- 
nue  dans  le  gluten,  mais  soluble  dans  1'alcool,  etqu'on 
peut  isoler,  par  consequent,  au  moyen  de  ce  reactif ; 
sa  composition  est  la  meme  que  celle  des  autres  ma- 
tieres  albuminoides.  II  existe  dans  les  pois,  les  len- 
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tilles,  etc.,  une  matiere  azotee,  la  legumine,  a  laquelle 
on  donne  quelquefois  le  nom  de  cas£ine  vegetale,  pour 
montrer  son  identity  complete  avec  la  partie  azotee 
du  lait  des  mammiferes. 

Si  nous  citons  ces  diff6rentes  matieres,  c'est  pour 
montrer  que  nous  avons  encore  ici,  comme  dans  le  cas 
des  sucres,  un  groupe  tres  nombreux  de  matieres  pr6- 
sentant  entre  elles  une  tres  grande  analogie  dans  leurs 
caraeteres  les  plus  importants,  quoiqu 'elles  n'offrent 
pas  une  identite  absolue  dans  toutes  leurs  proprietes. 
Le  tannin  pr^cipite  celles  qui  sont  solubles  en  se 
combinant  avec  elles ;  il  s'unit  egalement  avec  celles 
qui  ne  sont  pas  dissoutes,  L'alcool  coagule  les  ma- 
tieres albumineuses  et  les  transforme  en  leurs  modi- 
fications insolubles.  La  chaleur  produit  des  pheno- 
menes  tout  a  fait  semblables. 

Soumises  a  l'analyse  61ementaire ,  toutes  ces  ma- 
tieres donnent  a  peu  pres  les  memes  r6sultats,  Les 
differences  observees  entre  elles  sont  du  meme  ordre 
que  celles  qui  existent  entre  les  nombres  donnas  par 
differents  observateurs  pour  la  meme  substance. 

La  moyenne  des  analyses  les  plus  certaines  donne 
les  nombres  suivants  pour  la  composition  des  matieres 
albumineuses  : 

Charbon 53.59 

Hydrogene 6.95 

Azote 15.65 

Oxygene 23.81 

100. 
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Dans  les  jus  sucres,  et  en  particulier  dans  le  mout 
du  raisin,  la  matiere  azotee  existe  en  dissolution,  et 
cette  condition  est  n^cessaire  pour  que  cette  substance 
puisse  agir  activement  et  rendre  possibles  les  reac- 
tions auxquelles  elle  doit  prendre  part. 

On  comprend  des  lors  quelle  doit  etre  Tinfluence 
de  la  chaleur  sur  les  liqueurs  en  voie  de  fermentation 
ou  sur  celles  qui,  par  leur  composition,  sont  de  na- 
ture a  pouvoir  fermenter. 

Les  matieres  albumineuses  se  coagulent  a  partir  de 
75°;  si  done  on  fait  bouillir  unliquide  qui  fermente,  on 
produira  la  coagulation  de  l'albumine  contenue  dans 
le  ferment,  on  detruira  la  vie  dans  ces  globules  or- 
ganises, et  si  de  nouveaux  germes  ne  sont  pas  intro- 
duits  apres  que  cette  action  aura  £t£  complete,  la  fer- 
mentation sera  tout  a  fait  arretee. 

La  coagulation- de  l'albumine,  sous  l'influence  de 
certains  agents,  nous  expliquera  de  la  merae  maniere 
l'obstacle  que  ces  agents  peuvent  apporter  a  la  fer- 
mentation par  suite  de  leur  introduction  dans  une  li- 
queur fermentescible.  Leur  presence  rend  impossible 
le  developpement  des  globules  deja  existants,  elle 
tue  par  une  action  analogue  les  germes  nouveaux  qui 
se  trouvent  en  contact  avec  le  liquide,  et  par  conse- 
quent elle  empeche  completement  le  phenomene  de 
fermentation. 

Acide  carbonique. 

L'acide  carbonique  est  un  gaz  incolore  et  transpa- 
rent comme  l'air  ;il  a  une  odeur  16gerement  piquante 
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et  une  saveur  aigrelette  quand  il  est  pur.  S'il  est  me- 
lange a  un  autre  gaz,  a  de  l'air,  par  exemple,  il  perd 
son  odeur  et  sa  saveur. 

On  comprend  sans  peine  ce  r^sultat:  l'acide  carbo- 
nique  existe  constamment  dans  L'air,  nos  organes  sont 
habitues  a  son  contact,  et  dans  ces  conditions  il  nous 
parait  inodore  et  insipide,  mais  des  que  nous  le  res- 
pirons  pur,  la  difference  devient  tres  sensible. 

L'acide  carbonique  ne  peut  ni  provoquer,  ni  en- 
tretenir  la  combustion;  au  contraire,  les  corps  en- 
flammes  s'eteignent  rapidemejit  lorsqu'on  les  plonge 
dans  ce  gaz.  II  est£galement  impropre  a  entretenir  la 
respiration  des  animaux  et  par  consequent  il  asphyxie 
ceux  qui  le  respirent.  Cependant  l'acide,  carbonique 
n'est  pas  del£tere  et  asphyxie,  comme  i'azote,  par  pri- 
vation d'oxygene. 

L'acide  carbonique  est  plus  pesant  que  Fair  ;  la  den- 
site  de  Fair  6tant  representee  par  1,  celle  de  l'acide 
carbonique  est  1,529.  Ilresulte  de  cette  propriety  que 
l'acide  carbonique  coule  a  travers  l'air  comme  le  ferait 
unliquide,  et  gagne  toujours  les  parties  inferieures. 

Lorsque  ce  gaz  se  degage  dans  un  milieu  tran- 
quille,  il  ne  s'£leve  pas  a  cause  de  sa  density  il  ne  se 
mele  a  l'air  qu'imparfaitement,  et  si  ce  degagement 
a  lieu  au  sein  d'un  espace  limits ,  celui-ci  est  bientot 
completement  rempli  par  l'acide  carbonique,  l'air  se 
trouvant  chasse  par  le  gaz,  qui  prend  sa  place. 

Si  dans  une  cave,  ou  dans  un  lieu  bas  quelconque, 
il  y  a  une  source,  l'eau  qu'elle  fournit  remplira  peu  a 
peu  la  cave  ;  elle  s'£levera  en  deplacant  l'air,  jusqu'a 
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ce  qu'elle  trouve  une  issue  par  la  porte  ou  par  toute 
autre  ouverture. 

Si  nous  supposons  une  source  d'acide  carbonique 
dans  les  memes  conditions,  les  phenomenes  seront 
semblables,  le  gaz  s'accumulera  dans  la  cave  jusqu'a 
la  hauteur  des  ouvertures  par  lesquelles  il  pourra  s'e- 
chapper  pour  se  repandre  dans  l'air  ambiant. 

On  comprend  d'apres  cela  les  inconvenients  que 
peut  presenter  le  degagement  de  l'acide  carbonique 
et  la  n6cessite  d'aerer  d'une  maniere  convenable  les 
lieux  ou  se  produisent  de  grandes  quantites  de  ce  gaz. 
L'absence  de  precautions  pourrait  amener  des  acci- 
dents tres  graves  sur  lesquels  nous  aurons  a  revenir. 

L'acide  carbonique  existe  constamment  dans  Pair, 
mais  il  ne  s'y  trouve  qu'en  proportion  tres  faible.  L'air 
en  contient  de  A  a  6  dix-milliemes  de  son  volume, 
c'est-a-dire  que  si  on  prend  dix  mille  litres  d'air,  on 
pourra  en  extraire  environ  de  4  a  6  litres  d'acide  car- 
bonique. 

Ce  gaz  peutcependant  exister  sans  danger  en  quan- 
tity bien  plus  considerable  dans  Fair  que  nous  respi- 
rons.  II  n'est  pas  du  tout  nuisible  a  la  dose  de  4  a  5 
pour  100;  les  bougies  s'eteignent  dans  l'air  lorsque 
celui-ci  contient  environ  15  pour  100  d'acide  carboni- 
que, et  dans  ces  conditions  l'homme  peut  encore  vivre 
et  respirer ;  mais  si  la  proportion  d'acide  carbonique 
s'eleve  a  25  ou  30  pour  100,  Fair  devient  tout  a  fait 
irrespirable  et  un  individu  aui  p^netrerait  dans  une 
atmosphere  presentant  cette  composition  tomberait 
rapidement  asphyxie. 
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Dans  l'indication  de  ces  r£sultats,  nous  supposons 
que  l'acide  carbonique  soit  mel6  a  Fair  sans  altSrer 
les  rapports  existant  entre  l'azote  et  l'oxygene.  C'est, 
du  reste,  ce  qui  arrive  dans  les  lieux  ou  s'opere  la  fer- 
mentation. On  comprend  sans  peine  que  rinfluence 
de  l'acide  carbonique  serait  plus  promptement  dele-- 
tere  si  celui-ci,  en  apparaissant  dans  1'air,  s'y  £tait 
forme  aux  depens  de  son  oxygene. 

Un  r£sultat  pratique  important  est  celui  que  nous 
venous  de  signaler;  l'air  vicie  par  la  presence  de  l'a- 
cide carbonique  est  encore  respirable  lorsqu'il  cesse 
de  pouvoir  entretenir  la  combustion  des  bougies.  II 
sera  done  tres  utile,  quand  on  voudra  penetrer  dans 
un  endroit  suspect,  de  se  faire  prec£der  par  une  bou- 
gie allumee  :  si  elle  continue  a  bruler,  on  peut  y  pe- 
netrer sans  danger;  si  la  bougie  s'eteint,  e'est  un 
avertissement  dont  il  faut  tenir  compte  et  qui  indique 
qu'il  y  aurait  un  grand  inconvenient  a  entrer  dans  ce 
milieu  avant  d'en  avoir  ehasse  l'acide  carbonique. 

La  ventilation  est  le  meilleur  moyen  de  purifier  les 
lieux  ou  le  gaz  s'est  accumule  dans  une  proportion 
trop  considerable.  On  peut  encore  mettre  a  profit  la 
propriete  dont  jouit  l'acide  carbonique  de  se  combi- 
ner avec  la  chaux.  II  suffit,  pour  arriver  a  ce  r£sultat, 
de  projeter  ou  de  deposer  un  lait  de  chaux  dans  les 
endroits  qui  contiennent  ce  gaz;  la  chaux  se  combi- 
nant  avec  l'acide  carbonique,  ce  corps  sera  prompte- 
ment absorb^.  Mais  l'aeration  est  preferable  et  il 
faudra  l'employer  concurremment  avec  le  moyen  pre- 
cedent toutes  les  fois  que  cela  sera  possible. 
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L'acide  carbonique  est  assez  soluble  dansTeau;  a  la 
temperature  et  sous  la  pression  ordinaires,  l'eau  dis- 
sout  environ  son  volume  de  ce  gaz. 

La  quantite  d'acide  que  l'eau  peut  dissoudre  aug- 
mente  avec  la  pression;  mais  quand  on  fait  cesser 
l'exces  de  pression,  le  gaz  qui  £tait  dissous  a  lafaveur 
de  la  difference  se  s£pare  et  se  degage  brusquement 
dans  Fair.  G'est  sur  cette  propriete  que  sont  fondes 
les  caracteres  des  eaux  gazeuses  et  des  vins  mousseux# 

L'acide  carbonique,  avons-nous  dit,  existe  constam- 
ment  dans  1'air;  absorbs  par  les  plantes,  il  leur  fournit 
son  charbon  et  les  plantes  laissent  degager  l'oxygene. 

Lorsqu'on  brule  dans  Pair  des  tissus  vegetaux  et 
animaux,  le  charbon  que  ces  matieres  renferment  se 
combine  avec  l'oxygene  de  l'air  et  donne  de  l'acide 
carbonique.  II  se  produit  un  phenomene  analogue 
pendant  la  respiration  et  l'oxygene  de  l'air  forme, 
avec  le  charbon  contenu  dans  les  matieres  qui  con- 
stituent nos  organes,  l'acide  carbonique  exhale  par  les 
poumons. 

L'acide  carbonique  est  done  forme  par  du  charbon 
et  de  l'oxygene  ;  il  ne  contient  que  ces  deux  elements 
qui  s'y  trouvent  unis  dans  les  proportions  suivantes  : 

Charbon 27.27 

Oxygene 72.73 

100. 

Les  elements  de  l'acide  carbonique  produit  dans  la 
fermentation  alcoolique  sont  emprunt£s  tout  entiers 
au  sucre,  l'air  ext^rieur  n'intervient  pas  pour  fournir 
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une  partie  de  l'oxygene.  Sa  production  est  le  r£sultat 
d'une  combustion  int6rieure  a  laquelle  prennent  part 
les  elements  du  sucreseulement. 

Or,  quand  du  charbon  brule  dans  l'air  et  donne  de 
l'acide  carbonique;  quand  le  charbon  contenu  dans 
le  sang  des  animaux  se  combine  avec  Foxygene  de 
l'air  pour  donner  egalement  de  l'acide  carbonique,  ces 
reactions  sont  accompagn£es  d'un  d6gagement  de 
chaleur. 

Le  meme  ph£nomene  se  produit  quancl  les  elements 
d'une  matiere  organique  telle  que  le  sucre  reagissent 
Tun  sur  l'autrej  de  maniere  qu'il  en  resulte  une  sepa- 
ration d'acide  carbonique  et  la  formation  d'autres  sub- 
stances; et  nous  avons  vu  quel  r61e  cette  chaleur  d6- 
gagee  jouait  dans  la  fermentation. 

Si  Ton  compare  la  composition  du  sucre  et  celle  de 
Tacide  carbonique,  on  trouve  que,  pour  la  meme 
quantity  de  charbon,  celui-ci  contient  beaucoup  plus 
d'oxygene ;  nous  devons  done  avoir  dans  les  autres 
substances  formees  en  meme  temps  aux  depens  du 
sucre,  un  resultat  tout  a  fait  inverse,  e'est-a-dire  que 
pour  la  meme  quantite  de  charbon,  il  y  aura  moins 
d'oxygene;  de  plus,  nous  y  retrouverons  l'hydrogene 
du  sucre,  car  l'acide  carbonique  n'en  contient  pas. 

Alcool. 

L'alcool  est  liquide  a  la  temperature  ordinaire ;  a 
mesure  qu'il  se  forme  au  sein  d'une  liqueur  en  fer- 
mentation, il  se  melange  avec  l'eau  qu'elle  contient  et 
a  laquelle  11  est  miscible  en  toutes  proportions. 
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Pour  Ten  s6parer,  il  suffit  de  soumettre  le  liquide 
ferments  a  la  distillation,  mais  on  ne  recueille  pas 
ainsi  de  Falcool  pur,  on  obtient  seulement  un  me- 
lange d'alcool  et  d'eau. 

Gompietement  prive  d'eau,  Falcool  prend  le  nom 
d'alcool  absolu ;  sa  densite  est  egale  a  0.794  a  la  tem- 
perature de  45°,  il  entre  en  Ebullition  a  1SH;  on  n'a 
pu  jusqu'ici  le  refroidir  assez  pour  le  faire  congeler. 

Si  par  la  distillation  d'une  liqueur  fermentee  on  re- 
cueille un  liquide  plus  riche  en  alcool,  il  faut  em- 
ployer certaines  precautions  pour  obtenir  de  Falcool 
absolu. 

Un  melange  d'eau  et  d'alcool  que  Ton  a  fait  dige- 
rer  avec  de  la  chaux  donne  a  la  distillation  un  alcool 
ne  contenant  plus  que  quelques  centiemes  d'eau.  Ce 
melange,  apres  avoir  ete  soumis  de  la  meme  maniere 
k  Taction  de  la  baryte,  donnera  a  son  tour  de  l'alcool 
absolu.  Dans  ces  operations,  la  cbaux  et  la  baryte  se 
combinent  avec  Feau  existant  dans  Falcool  et  celui-ci 
distille  seul.  On  reconnaitra  que  Fon  a  obtenu  de  Fal- 
cool r6ellementpur  en  constatant  qu'il  entre  en  ebul- 
lition a  78°4,  et  distille  tout  entier&cette  temperature. 

A  cet  etat,  Fanalyse  donne  pour  la  composition  de 
Falcool  les  nombres  suivants  : 

Charbon, 52.47 

Hydrogene 13.04 

Oxygene 34.89 

100. 
L'alcool  absolu,  abandonne  &Fair,  en  attire  Fhumi- 
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dit6.  II  peut  se  dissoudre  dans  l'eau  et  se  mele  avec 
ce  liquide,  quelles  que  soient  les  proportions  relatives 
d'eau  et  d'alcool. 

Les  diff^rents  liquides  alcooliques  d£sign£s  sous  le 
notn  d'esprits,  d'eaux-de-vie,  sont  des  melanges  en 
proportions  variables  d'eau  et  d'alcool  absolu. 

Les  eaux-de-vie  contiennent  environ  50  °/0  d'alcool 
absolu;  on  appelle  esprits  les  liquides  qui  en  renfer- 
ment  davantage. 

Tous  les  alcools  que  Ton  rencontre  dans  le  com- 
merce ont  6t6  produits  par  la  fermentation  alcoolique 
d'une  liqueur  sucree;  ils  ont  6te  ensuite  separ£s  et 
concentres  par  la  distillation.  Les  propriety  sp6ciales 
qui  caracterisent  et  distinguent  les  diff£rentes  sortes 
d'esprits  et  d'eaux-de-vie  au  point  de  vue  de  l'odeur, 
de  la  saveur,  proviennent  des  matieres  volatiles  odo- 
rantes  qui  ont  pris  naissance  pendant  la  fermentation, 
ou  qui  existaient  primitivement  dans  les  liqueurs  et 
qui  se  sont  volatilises  en  merae  temps  que  l'alcool. 

L'alcool  brule  a  l'air  avec  une  flamme  peubrillante; 
il  se  convertit,  dans  cette  combustion,  en  eau  et  en 
acide  carbonique,  mais  avec  Intervention  de  l'oxygene 
de  Fair.  La  chaleur  d6gagee  Gvapore  l'eau  qui  se  trou- 
vait  melangee  avec  Talcool,  et  le  r£sidu  est  nul  si 
l'alcool  n'est  pas  trop  etendu  d'eau. 

L'alcool  6tendu  d'eau  peut,  sous  certaines  influences 
purement  chimiques,  absorber  l'oxygene  de  Fair  et  se 
transformer  en  un  liquide  acide  qui  est  de  l'acide 
ac6tique. 

Cette  memetransformation  s'opereratresrapidement 
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si  l'alcool  6tendu  est  en  presence,  dans  le  meme  li- 
quide,  de  matieres  azotees  pouvant  servir  d'aliment 
a  un  ferment  special.  Ainsi,  les  liqueurs  ferment^es 
dans  lesquelles  il  s'est  forme  de  l'alcool  par  suite  de 
la  fermentation  alcoolique  peuvent,  dans  des  condi- 
tions favorables,  6prouverune  autre  fermentation  que 
l'onappelle  la  fermentation  ac£tique  ;  celle-ci  est  sou- 
mise  aux  memes  lois  que  la  fermentation  alcoolique 
etpresente  des  caracteres  analogues.  Nous  Fetudierons 
av6c  details  quand  nous  nous  occuperons  des  maladies 
des  vins  et  de  la  preparation  du  vinaigre. 

On  attribue  la  d6couverte  de  l'alcool  a  Arnaud  de 
Villeneuve,  alchimiste  celebre,  qui  vivait  a  Mont- 
pellier  vers  Fan  1300.  Jusqu'a  ces  dernieres  annees 
on  n'avait  obtenu  ce  liquide  que  par  la  fermentation 
des  liqueurs  sucr^es,  mais  on  a  pu,  tout  recemment, 
former  de  l'alcool  en  dehors  de  toute  fermentation, 
et  nous  devons  signaler  ce  fait  pour  completer  l'histoire 
de  cet  interessant  produit. 

On  sait  depuis  longtemps  que  l'alcool  peut,  sous 
rinfluence  de  1'acide  sulfurique  concentre,  se  trans- 
former, a  l'aide  de  la  chaleur,  en  eau  et  en  un  car- 
bure  d'hydrogene  appele  gaz  olefiant. 

M.  Berthelot  a  r6solu  le  probleme  inverse.  Au 
moyen  du  gaz  olefiant  ou  carbure  d'hydrogene,  il  a 
fait  de  l'alcool. 

Le  gaz  olefiant  mis  en  presence  de  1'acide  sulfurique 
est  absorbe  par  celui-ci  a  la  temperature  ordinaire. 
Quand  Fabsorption  est  terminee,  on  6tend  Facide  sul- 
furique de  cinq  ou  six  fois  son  volume  d'eau  et  on  dis- 
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tille ;  on  recueille  alors  de  l'alcool  presentant  toutes 

les  propri6t6s  de  l'alcool  ordinaire. 

Get  alcool  peut,  a  son  tour,  etre  transformed  de  nou- 
veau  en  gaz  olefiant,  et  avec  ce  dernier,  on  peat  re- 
g6n6rer  de  l'alcool. 

Cette  formation  d'alcool  a  lieu,  quelle  que  soit  To- 
rigine  du  gaz  olefiant  employe.  Or,  ce  compost  existe 
parmi  les  produits  de  la  calcination  de  la  houille  qui 
constituent  le  gaz  de  l'eclairage,  il  en  r6sulte  qu'en 
operant  sur  ce  melange  gazeux  les  reactions  que  nous 
venons  d'indiquer,  on  devra  obtenir  de  l'alcool.  On 
peut,  en  eftet,  absorber  au  moyen  de  Tacide  sulfu- 
rique  le  gaz  olefiant  contenu  dans  le  gaz  de  l'6clai- 
rage,  et  ce  liquide,  6tendu  d'eau  et  distills,  donne 
de  l'alcool. 

Lorsqu'on  melange  de  l'eau  et  de  l'alcool,  il  y  a 
d6gagement  de  chaleur  et  contraction,  c'est-a-dire  que 
la  temperature  du  melange  est  plus  elev6e  que  celle 
des  deux  substances  employees  et  que  le  volume  de 
ce  melange  est  moins grand  que  la  somme  des  volumes 
des  deux  liquides. 

Si  Ton  mele  ensemble  : 

53.  7    volumes  d'alcool, 
et49.  8         id.       d'eau, 

ce  qui  donne  103.  5,, on  n'obtient  que  100  volumes 
de  liquide. 

Cette  propri6te  des  melanges  d'eau  et  d'alcool  doit 
§tre  prise  en  consideration  pour  Tetude  d'une  ques- 
tion pratique  tres  importante,  celle  de  l'analyse  des 
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liqueurs  alcooliques  au  point  de  vue  de  la  quantity 
d'alcool  que  ces  liqueurs  contieiment.  Nous  ne  voulons 
pas  l'examiner  maintenant,  nous  aurons  a  y  revenir 
lorsque  nous  etudierons  les  moyens  qu'il  faut  employer 
pour  determiner  la  richesse  alcoolique  des  vins. 

Glycerine. 

La  glycerine  est  un  liquide  16gerement  sirupeux, 
incolore,  soluble  dans'l'eau,  l'alcool  et  lather;  elle 
doit  son  norn  a  sa  saveur  suerGe. 

Par  sa  eombinaison  avec  les  acides  gras,  elle  cons- 
titue  les  huiles  et  les  graisses. 

Toutes  les  matieres  grasses  naturelles  sont  des  me- 
langes, en  proportions  variables,  de  plusieurs  subs- 
tances qui  toutes  sont  formees  par  l'union  de  la  gly- 
cerine avec  un  acide  gras  particulier. 

Ainsi,  nous  pouvons  citer  la  stearine,  la  margarine, 
l'oleine,  comme  les  matieres  grasses  les  plus  impor- 
tantes  et  les  plus  repandues.  La  stearine  est  une  com- 
binaison de  glycerine  et  d'acide  stearique,  la  marga- 
rine contient  de  la  glycerine  et  de  l'acide  margarique; 
l'oleine,  de  la  glycerine  et  de  l'acide  oleique. 

Si  Ton  fait  agir  des  bases  telles  que  la  chaux,  lapo- 
tasse,  sur  les  graisses  ou  les  huiles,  la  glycerine  est 
mise  en  liberte  et  il  se  forme  des  sels  avec  la  base 
introduite  et  les  acides  gras ;  ces  composes  consti- 
tuent les  savons*  Si  on  les  traite  par  des  acides,  on 
en  s6pare  les  acides  gras,   et  cette  reaction  est  la 
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base  de  la  preparation  des  acides  gras  employes  main- 
tenant  pour  l'eclairage. 

Dans  les  v£getaux,  les  liuiles  existent  surtout  dans 
les  graines;  on  en  trouve  dans  le  pepin  du  raisin,  et 
par  consequent,  une  petite  quantity  de  cette  matiere 
se  retrouvera  dans  le  vin.  Gelui-ci  contiendra  done 
deja  de  la  glycerine  et  des  acides  gras. 

Nous  avons  vu  que  la  glycerine  etait  un  produit 
constant  de  la  fermentation  alcoolique.  Nous  avons 
reconnu,  de  plus,  que  pendant  la  fermentation  le 
sucre  pouvait  encore  donner  naissance  a  des  ma- 
tieres  grasses  si  le  ferment  en  etait  prive.  Dans  ce 
cas,  il  formcra  done  en  merae  temps  de  la  glycerine 
et  des  acides  gras.  Or,  nous  trouvons  en  tete  de  ces 
acides  l'acide  acetique  et  cela  peut  nous  expliquer  la 
presence  de  ce  corps  ainsi  que  d'autres  acides  gras 
volatils  dans  les  produits  de  la  fermentation  alcoo- 
lique. 

La  glycerine  contient,  comme  le  sucre,  du  charbon, 
de  l'hydrogene  et  de  l'oxygene.  On  y  trouve  les  pro- 
portions suivantes  de  ces  trois  elements  : 

Charbon 72 

Hydrogene 16 

Oxygene 96 


184. 


Si  nous  comparons  ces  nombres  avec  ceux  que  nous 
avons  donnes  pr£c6demment  (p.  42)  pour  exprimer 
la  composition  du  sucre  de  fruits  : 
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Charbon 72 

Hydrogene 12 

Oxygene 96 

\  80, 
nous  reconnaitrons  que  la  glycerine  contient,  pour 
la  meme  quantite  dfc  charbon  et  d'oxygene,  plus  d'hy- 
drogene  que  le  sucre. 

Le  sucre  peut  se  repr^senter  par  du  charbon,  plus 
de  l'eau ;  la  glycerine  par  du  charbon,  plus  de  Feau, 
plus  de  1 'hydrogene.  Par  consequent,  la  glycerine 
contient  les  616ments  du  sucre,  plus  de  l'hydrogene. 

Acide  succinique. 

I/acide  succinique,  lorsqu'il  est  pur,  sepresente  sous 
forme  de  cristaux  allonges,  incolores  et  transparents. 

Soluble  dans  Teau  et  l'alcool,  il  est  insoluble  dans 
lather. 

II  existe  dans  certains  vegetaux  et  en  particulier 
dans  les  r6sines  des  coniferes.  La  matiere  que  Ton 
d^signe  sous  le  nom  de  succin  ou  ambre  jaune  en 
contient  une  proportion  tres  notable  ,  et  on  peut  l'ex- 
traire  de  cette  substance  par  Taction  de  la  chaleur. 
Les  produits  de  la  distillation  du  succin  contiennent 
de  1'acide  succinique. 

L'acide  succinique  se  produit  encore  dans  plusieurs 
circonstances  tres  curieuses  et  dont  plusieurs  se  rap- 
portent  a  des  fermentations  d'une  nature  particu- 
Jiere. 
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Ainsi  lorsque  Ton  abandonne  pendant  plusieurs 
mois  sous  une  couche  d'eau,  dans  un  vase  couvert 
seulement  d?un  papier,  le  malate  de  cliaux  neutre  et 
impur,  tel  que  le  fournissent  les  baies  du  sorbier,  on 
voit  bientotdans  la  liqueur  se  d6velopper  des  moissis- 
sures,  et  le  d6pot  de  malate  de  cliaux  se  recouvre  de 
cristaux  aciculaires  qui  sont  des  cristaux  d'acide  suc- 
cinique. 

Get  acide  se  forme  dans  plusieurs  autres  reactions 
analogues  ;  de  plus  il  fait  partie  de  ce  groupe  nom- 
breux  d'acides  qui  prennent  naissance  dans  Taction 
de  Tacide  azotique  surles  acides  gras. 

Dans  cette  reaction  de  l'acide  azotique,  les  acides 
gras  ordinaires,  Tacide  st^arique,  l'acide  margarique 
et  l'acide  oleique  sont  transform^  en  d'autres  pro- 
ducts variables,  quant  a  leur  nature  et  leurs  propor- 
tions, suivant  les  conditions  dans  lesquelles  Taction 
s'est  op6r6e. 

L'acide  antique  et  les  autres  acides  gras  volatils  figu- 
rent  parmi  ces  produits;  d'autres  acides  peu  volatils, 
parmi  lesquels  se  trouve  l'acide  succinique,les  accom- 
pagnent  ordinairement,  eton  comprend  des-lors  com- 
bien  sont  complexes  les  resultats  de  cette  oxydation. 

L'acide  succinique  pur,  quelle  que  soit  son  origine, 
fond  a  185°  et  bout  a  245°. 

Get  acide,  comme  les  deux  corps  pr6c6dents,  con- 
tient  du  charbon,  de  Thydrogene  et  de  Toxygene.  Mais 
contrairement  a  ce  que  nous  avons  trouve  pour  la 
glycerine  et  Talcool ,  si  nous  comparons  sa  composi- 
tion a  celledu  sucre,  nous  trouvonsque  pour  la  meme 


FERMENT.  65 

quantity  de  charbon  et  d'oxygene  il  contient  moins 
d'hydrogene  que  le  sucre. 

C'estdonc,  par  rapport  au  sucre,  un  produit  d'oxy- 
dation. 

Les  nombres  suivants  repr£sentent  sa  composition  : 

Charbon 72 

Hydrogene 9 

Oxygene 96 

177. 

Ferment. 

Nous  aurions  a  faire  l'etude  du  ferment  a  deux 
points  de  vue  :  d'abord  en  examinant  sa  composition, 
puis  en  recherchant  quelle  est  son  organisation  et 
dans  quelle  classe  de  corps  il  doit  etre  range.  Mais 
comme  une  pareille  etude  serait  trop  longue  et  trop 
compliquee,  si  elle  etait  complete,  nous  nous  conten- 
terons  de  donner  sur  chacune  de  ces  deux  questions 
quelques  indications  g6n£rales. 

La  filtration  d'une  liqueur  ferment^e  permet  de 
s6parer  les  globules  du  ferment,  et  il  est  alors  facile 
de  les  etudier. 

Le  meilleur  moyen  de  se  procurer  le  ferment  pro- 
duit pendant  la  preparation  du  vin ,  consiste  6gale- 
ment  a  filtrer  la  lie,  qui  par  le  repos  se  depose  dans 
les  tonneaux. 

On  obtient  par  ce  moyen  de  la  levure  de  vin  pres- 
que  semblable  a  de  la  levure  de  bi£re.  Les  globules 
offrent  au  microscope  le  meme  aspect :  ils  sont  rem- 

4* 
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plis  de  granulations.  Leur  melange  avec  des  liqueurs 
sucrees  produit  exactement  les  raemes  resultats  que 
ceux  obtenus  avec  la  levure  de  biere. 

Ce  ferment  est  accompagne  dans  la  lie  par  du  bi- 
tartrate  de  potasse  et  du  tartrate  de  chaux,  qui  se  sont 
deposes  pendant  la  fermentation  avec  une  petite 
quantity  de  matiere  colorante. 

Les  globules  de  ferment  sont,  avons-nous  dit,  des 
petites  vesicules  dont  l'enveloppe  est  constitute  par 
de  la  cellulose.  Or,  il  est  facile  de  separer  cette  enve- 
loppe  de  la  matiere  contenue  et  d'examiner  a  part  la 
composition  de  ces  deux  substances. 

On  a  trouv6  pour  la  cellulose  de  la  levure  de  biere, 
eomme  pour  celle  de  la  lie  de  vin  des  resultats  tout 
a  fait  semblables  a  ceux  fournis  par  Fanalyse  de  la 
cellulose  ordinaire ,  comme  le  prouvent  les  nombres 
suivants  : 

CELLULOSE 


de  la  levure 

de  la  lie 

de  biere. 

de  \in. 

ordinaire. 

(Schlossberger.) 

i    (Mulder.) 

Charbon.    .  . 

.  .       45.5 

45.0 

44.5 

Hydrogene.  . 

6.9 

6.1 

6.2 

Oxygene .  .  . 

.  .      47.6 

48.9 

49.3 

100.  100.  100. 

Quant  a  la  matiere  contenue  dans  les  vesicules,  on 
trouve  6galement  qu'elle  est  la  meme  ,  soit  qu'on  la 
retire  de  la  levure  de  biere,  soit  qu'on  la  prenne  dans 
la  lie  de  vin.  Les  nombres  obtenus  sont  semblables 
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a  ceuxauxquels  nous  a  conduit  l'analyse  des  matieres 
albumineuses. 

Ainsi  deux  analyses  de  la  matiere  contenue  dans 
les  globules  de  la  lie  de  vin  ont  donn6  les  nombres 
suivants  : 

Gharbon 55.5  54.4 

Hydrogene.   ...  7.5  7.0 

Azote 14.0  16.0 

Oxygene 23.0  22.6 

En  proc6dant  de  la  merne  maniere  sur  la  matiere 
interieure  des  globules  de  la  levure  de  biere,  on  avait 
obtenu  : 

Gbarbon 53.4 

Hydrogene 7.0 

Azote 15.8 

Oxygene )     23  8 

Soufre \ 

Et  il  suffit  de  comparer  ces  nombres  avec  ceux  qui 
ont  ete  fournis  parl'analyse  des  matieres  albumineuses 
pour  montrer  l'analogie  qui  existe  entre  toutes  ces 
substances. 

Nous  avons  dit  que  le  ferment  contenait  constam- 
ment  des  matieres  min£rales.  On  le  reconnait  facile- 
ment  en  brulant  une  certaine  quantity  de  lie  de  vin  : 
il  y  a  toujours  un  residu  de  cendres ,  meme  apr£s 
qu'on  a  separe  avec  soin  les  tartrates  de  potasse  et  de 
chaux. 

L'analyse  de  ces  cendres  a  montre  qu'elles  etaient 
formees  par  des  phosphates.  Le  phosphate  de  potasse 
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ydomine;  il  est  accompagn6  par  du  phosphate  de 
chaux  et  du  phosphate  de  magn^sie. 

Ainsi  une  liqueur  pr^paree  pour  subir  la  fermen- 
tation alcoolique  et  un  jus  sucre  naturel,  contien- 
nent,  avant  cette  operation,  du  sucre  et  une  matiere 
albumineuse;  ces  deux  substances  sontdissoutesdans 
le  liquide. 

Apres  la  fermentation  et  en  admettant  que  le  sucre 
ait  6te  employ^  tout  entier,  qu'il  ne  reste  plus  rien  a 
Fetat  de  sucre,  nous  trouverons  en  dissolution  dans 
la  liqueur  de  Falcool,  de  la  glycerine,  de  Facide  suc- 
cinique,  et  encore  de  la  matiere  albumineuse.  Deux 
autres  produits  formes  pendant  Foperation  s'61imi- 
nent  par  suite  de  leurs  propriety.  C'est  d'un  c6te 
Facide  carbonique,  qui,  6tant  gazeux,  sedegage,  et  de 
l'autre  le  ferment,  qui,  etant  solide,  tend  a  sedeposer 
au  fond  du  liquide. 

Quant  au  caractere  general  et  dominant  de  la  fer- 
mentation ,  nous  Favons  suffisamment  fait  connaitre 
dans  les  chapitres  precedents,  et  ce  que  nous  avons 
dit  dans  eelui-ci  complete  nos  premiers  d^veloppe- 
ments. 

Un  etre  organist  nait,  se  d6veloppe  et  se  multiplie 
au  sein  du  liquide  fermentescible,  et  les  produits  nou- 
veaux  dont  nous  constatons  la  presence  se  forment 
sous  Finfluence  de  cette  action  vitale,  et  doivent  etre 
consid£res  comme  etant  la  consequence  des  ph£no- 
menes  qui  Faccompagnent. 


COMPOSITION   DU   VIN.  69 

L'6tude  que  nous  venons  de  faire  nous  donne  une 
id6e  suffisante  des  caracteres  et  des  propri6tes  des 
substances  n6cessaires  pour  le  d^veloppement  de  la 
fermentation  alcoolique,  ou  qui  se  forment  pendant 
cette  operation,  mais  elle  est  tres  incomplete  au  point 
de  vue  de  la  composition  g6n6rale  du  vin. 

Ce  n'est  pas,  du  reste,  le  moment  de  la  completer, 
et  cette  histoire  trouvera  necessairement  sa  place 
lorsque  nous  parlerons  de  l'analyse  des  vins  et  de  leur 
composition. 

Disons  seulement  qu'a  cote  du  sucre  et  de  la  ma- 
tiere  azotee  nous  trouvonsdans  le  mout  de  raisin  des 
acides  et  des  sels  que  Ton  retrouve  dans  le  vin :  nous 
avons  deja  cit6  le  bitartrate  de  potasse,  le  tartrate  de 
ehaux,  des  sels  min6raux.  En  outre,  le  raisin  fournit 
egalement  par  suite  de  Faction  de  ses  elements  soli- 
des  la  matiere  colorante,  du  tannin,  une  petite  quan- 
tity de  matieres  grasses  et  d'autres  substances  odo- 
rantes  et  volatiles. 

Enfin,  nous  rencontrerons  encore  dans  le  vin  des 
substances  semblablesal'alcooldontnous  avons  parl6, 
et  designees  sous  le  nom  generique  d'alcools,  des  others 
et  d'autres  produits  analogues  dont  la  presence  a, 
comme  on  sait,  une  grande  influence  sur  les  propri6- 
tes  du  vin.  Quelques-unes  de  ces  matieres  ont  leur 
point  de  depart  dans  des  reactions  qui  se  produisent 
pendant  la  fermentation  raerae  et  sont  causees  par  la 
constitution  complexe  du  mout;  les  autres  sont  dues 
a  des  actions  purement  chimiques  qui  se  passent, 
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soit  pendant  la  fermentation,  soit  apres  qu'elle  est  ter- 
mini e. 

Cette  indication  rapide  suffit  pour  nous  montrer 
combien  est  compliqu^e  la  composition  du  vin  et 
pour  nous  donner  une  idee  des  variations  que  doivent 
fournir  sous  ce  rapport  les  vinsproduits  parlesdifife- 
rents  c6pages. 


CHAPITRE    IV 


Preparation  du  vin.  —  Division  et  classi- 
fication des  operations. 


Les  operations  necessaires  pour  la  preparation  du 
vin  au  moyen  du  raisin  arrive  a  sa  maturity  sont  tres 
nombreuses  et  tres  complexes.  Nous  devons  les  exa- 
miner successivement  en  rtiimissant  d'abord  celles 
qui  precedent  la  fermentation ,  et  en  placant  a  la 
suite  celles  qui  ne  doivent  etre  pratiquees  qu'apres 
son  acbevement.  Entre  ces  deux  series  de  manipula- 
tions ,  nous  placerons  toutes  les  observations  qui  se 
rapportenta  la  pratique  de  la  fermentation  elle-meme ; 
elles  viendront  completer  l'etude  que  nous  avons  faite 
precedemment  de  ce  phenomene  important. 

Lorsque  la  maturation  du  raisin  est  accomplie ,  il 
faut  proceder  a  sa  recolte.  Cette  premiere  operation 
constitue  la  vendange;  le  raisin  doit  etre  ensuite  intro- 
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duit  dans  les  cuves.  Mais  avant  cette  mise  en  cuves, 
plusieurs  precautions  sont  necessaires ;  et  elles  ren- 
trent,  comme  la  vendange,  dans  les  questions  que 
nous  avons  a  etudier  avant  celles  qui  se  rattachent  a 
la  fermentation.  Souvent  il  est  utile  de  trier  les  raisins, 
tant6t  a  cause  de  la  difference  de  maturity  ,  tantot  par 
suite  d'un  commencement  d'alteration. 

Les  raisins ,  pour  eprouver  la  fermentation  alcoo- 
lique,  doivent  etre  ^erases;  le  jus  a  besoin,  comme 
nous  l'avons  vu,  de  subir  une  influence  qui  lui 
vient  du  dehors,  et  par  consequent  un  foulage  est  in- 
dispensable; ce  foulage  exprime  la  partie  liquide, 
celle  qui  constitue  le  mout,  et  qui  se  mele  alors  avec 
les  portions  solides. 

Mais  parmi  celles-ci,  il  en  est  dont  l'influence  doit 
etre  pour  ainsi  dire  mesur6e,  a  cause  des  conse- 
quences que  peut  avoir  la  presence  dans  le  vin  des 
materiaux  qu'elles  fournissent.  Nous  voulons  parler 
de  la  grappe ,  et  par  consequent  nous  sommes  con- 
duit naturellement  a  etudier  cette  operation  que  Ton 
designe  sous  le  nom  d'egrappage.  Elle  consiste  a  faire 
disparaitre  en  partie  ou  en  totalite  les  portions  solides 
constituant  les  pedoncules  du  raisin  et  formant  la 
grappe. 

Toutes  ces  precautions  prises,  le  raisin  est  aban- 
don^ a  lui-meme  pendant  le  temps  necessaire  pour 
que  les  phenomenes  de  la  fermentation  s'accompUV 
sent.  Nous  ne  devons  pas  rester  inactifs  pendant  cette 
operation,  reaction  la  plus  importante  et  dont  la 
marche  influe  si  fortement  sur  les  destines  ulte- 
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rieures  du  vin.  La  mise  en  train  de  cette  operation, 
la  disposition  des  cuves  pendant  qu'elle  s'accomplit, 
l'hygiene  des  ouvriers  appeles  a  la  surveiller,  nous 
fourniront  autant  de  questions  capitales  que  nous 
aurons  alors  a  discuter  avec  details. 

En  suivant  la  marche  de  la  fermentation,  nous  re- 
eormaissons  qu'elle  est  d'abord  lente  et  peu  active; 
bient6telles'accelere,  devienttumultueuse;  plus  tard 
elle  va  en  s'affaiblissant,  elle  s'arrete,  et  des  lors  le 
vin  peut  etre  consider^  comme  fait. 

Nous  n'avons  plus  cette  liqueur  visqueuse,  epaisse, 
sucree,  presque  incolore  qui  constituait  le  mout;  nous 
avons  un  liquide  tres  mobile ,  dune  belle  couleur 
rouge;  Fodeur,  la  saveur,  en  font  un  compose  nouveau 
et  nettement  caracterise,  c'est  du  vin.  Mais  pour  ob- 
tenir  ce  liquide  entierement  separe  des  matieres 
etrangeres  qui  en  masquent  les  propriety,  pour  pou- 
voir  l'offrir  a  la  consommation  avec  tous  ses  carac- 
teres,  il  reste  encore  beaucoup  a  faire. 

II  faut  d'abord  isoler  la  portion  liquide  contenue 
dans  la  cuve,  et  cette  operation  prend  le  nom  de  de- 
cuvage.  La  masse  solide  qui  reste  contient  encore  une 
partie  notable  du  vin ,  environ  le  quart  de  ce  que  le 
d6cuvage  afourni.  Lepressurage  doit  separer  ce  vin,  et 
nous  avons  a  examiner  s'il  est  utile  de  le  rSunir  a 
celui  qui  a  deja  6te  recueilli  et  dans  quelle  proportion 
ce  melange  doit  etre  effectue. 

Le  vin  ainsi  obteriu  est  trouble,  on  l'introduit  dans 
les  tonneaux;  la,  il  6prouve  encore  une  serie  de  reac- 
tions qu'il  faut  rattacher  a  la  fermentation  premiere  et 
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qui  la  completent.  Cette  fermentation  lente  continue 
et  termine  ce  qui  s'est  produit  dans  la  cuve ;  mais  bien- 
t6t  tout  mouvement  eesse ,  les  parties  solides  entrai- 
nees  pendant  le  d6cuvage  et  le  pressurage,  celles  qui 
se  sont  pr6cipitees  depuis  par  la  continuation  et  l'a- 
ehevement  de  la  fermentation,  tendent  a  se  deposer, 
elles  gagnent  le  fond  du  vase  et  y  forment  une  masse 
boueuse  plus  ou  moins  abondante  dont  le  vin  demande 
imp6rieusement  a  etre  debarrass6. 

Cette  separation,  que  la  difference  de  densite  du  li- 
quide  et  des  parties  solides  a  commencee  naturelle- 
ment,  le  froid  de  l'hiver  la  rend  plus  complete,  etla 
portion  liquide  s'eclaircit  tout  a  fait.  Mors  une  simple 
d6cantation  nous  permet  d'obtenir  toute  la  partie 
claire  du  vin.  Cette  d6cantation  constitue  le  sou- 
tirage. 

Elle  nous  donne  un  vin  deja  tres  limpide  relative- 
ment  h  celui  que  le  decuvage  nous  avait  fourni;  mais 
il  faut  que  ce  vin  subisse  une  derniere  operation  pour 
qu'il  ne  laisse  plus  rien  a  d6sirer  sous  le  rapport  de 
la  limpidity. 

Le  collage  produit  ce  r6sultat  et  nous  donne  un  li- 
quide clair,  transparent ,  sans  le  moindre  trouble  : 
alors  seulement  fcoutes  les  qualites  du  vin  apparais- 
sent  et  peuvent  etre  appreciees  par  nos  organes. 

La  se  terminent  les  operations  qui  doivent  §tre 
accomplies  dans  l'ordre  que  nous  avons  indique  pour 
la  preparation  du  vin ,  et  Ton  comprend  des  lors  la 
division  que  nous  avons  faite  de  ces  diverses  mani- 
pulations. 
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La  fermentation,  reaction  principale  qui  produit  le 
vin,  est  l'operation  dominante. 

Avant  cette  operation,  nous  trouvons  la  vendange, 
le  triage  des  raisins,  le  foulage  et  l'egrappage. 

Apres  cette  operation  viennent,  dans  l'ordre  de  la 
pratique  ordinaire,  le  d6cuvage,  le  pressurage,  et,  a 
une  certaine  distance,  le  soutirage  et  le  collage. 

Avons-nous,  avec  ces  soins  minutieux  ettoute  cette 
suite  de  precautions  et  de  manipulations,  du  vin  propre 
a  la  consommation  ?  Oui,  s'il  s'agit  des  vins  ordinaires 
et  communs  saisis,  desqu'ils  sont  f aits,  par  la  consom- 
mation courante.  Non,  si  Ton  veut  parler  de  ces  li- 
quides  superieurs,  de  haute  qualite ,  qui  constituent  les 
vins  fins;  ceux-ci  doivent  etre  encore  soignes  et  sur- 
veys pendant  longtemps  pour  que  leurs  quality  se 
d^veloppent  et  se  montrent  dans  toute  leur  perfec- 
tion. 

Cette  nouvelle  partie  de  l'histoire  du  vin  doit  n£- 
cessairement  venir  apres  celles  dont  nous  venons 
d'esquisser  rapidement  l'objet;  elle  en  formera  le 
complement. 

Ainsi,  en  r6sum6,  la  vendange  commence  cette 
s6rie  de  manipulations  qui  se  terminent  aux  opera- 
tions de  soutirage  et  de  collage ,  auxquelles  le  vin  ne 
se  prete  qu'environ  trois  mois  apres  l'achevement  de 
la  fermentation. 

Dans  1'iiitervalle  qui  s'6coule  entrele  pressurage  et 
le  soutirage,  le  vin  demande  des  soins  que  nous  au- 
rons  a  examiner  6galement,  et  qui  doivent  6tre  don- 
nas &  tous  les  vins  sans  distinction. 
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Apres  cette  Enumeration  rapide  et  succincte  des 
manipulations  nombreuses,  varices,  qu'il  faudra  pra- 
tiquer  sur  le  raisin  pour  en  faire  du  vin ,  nous  pou- 
vons  comprendre  tres  exactement  les  resultats  et  les 
caracteres  de  chacune  d'elles ;  Tetude  complete  que 
nous  avons  faite  de  la  fermentation  nous  rend  tres 
facile  cette  appreciation  des  operations  successives , 
consacrees  dans  les  vignobles  les  plus  importants  par 
l'experience  de  plusieurs  siecles. 

Le  mout  du  raisin,  destine  a  donner  naissance  au 
vin,  est  envahi  des  le  debut  par  une  substance  orga- 
nisee,  un  etre  vivant  dont  les  germes  sont  dans  l'at- 
mosphere,  et  dont  la  vie  developpe  au  sein  de  ce 
mout  les  matieres  nouvelles  qui  forment  les  elements 
constitutifs  du  nouveau  liquide. 

Ainsi,  dans  cette  periode,  nous  ne  devons  rien  n6gli- 
ger  pour  favoriser  la  production  du  ferment,  pour  en 
activer  le  developpement.  II  importe  que  les  pheno- 
menes  de  la  fermentation  se  manifestent  sans  retard, 
et  qu'ils  s'accomplissent  regulierement  et  rapide- 
ment. 

Mais  cette  operation  terminee^  le  r6le  du  ferment 
doit  cesser  d'une  maniere  complete ,  et  tous  nos  ef- 
forts tendent  &  separer  absolument  cet  etre  vivant  du 
liquide  au  sein  duquel  il  s'est  developpe. 

Faire  disparaitre  le  ferment ,  empecher  qu'il  ne 
puisse  se  reproduire,  et  qu'il  ne  se  forme  dans  le  vin 
des  matieres  analogues,  tel  est  done  le  but  des  mani- 
pulations qui  suivent  la  fermentation. 

Et  e'est  lorsque  ce  liquide  est  parvenu  a  cet  6tat, 


DIVISION   DES   OPERATIONS.  77 

lorsqu'il  ne  contient  plus  rien  qui  de  pres  ou  de  loin 
puisse  determiner  une  manifestation  nouvelle  d'une 
action  vitale,  que  le  vin  doit  etre  considere  comme 
veritablement  aehev6. 

Mors  ses  elements,  soumis  d^sormais  a  la  seule  in- 
fluence d'une  action  purement  chimique,  continuent 
a  reagir  lentement;  les  diffe rentes  parties  de  ce  pro- 
duit  si  complexe,  se  fondent  et  s'harmonisent ,  et  le 
vin  constitue  un  tout  homogene  et  uniforme  qui 
arrive  bientot  au  developpement  complet  de  toutes 
ses  quality.  G'est  dans  les  bouteilles,  a Tabride  toute 
influence  exterieure,  que  s'achevera  cette  nouvelle 
phase  de  ses  transformations. 

Quellesque  soientles  precautions  que  Ton  prenne, 
les  agents  exterieurs  exercent  toujours,  quoique  tres 
lentement,  leur  action,  et  amenent,  au  bout  d'un  temps 
plus  ou  moins  long, la  destruction  complete  des  carac- 
tres  et  des  propriety  que  nous  recherchons  dans  un 
vin  parfait. 

Pour  quelques-uns,  cette  decadence  arrive  promp- 
tement,  d'autres  offrent  une  resistance  plus  grande 
a  cette  decomposition;  ils  gagnent  au  contraire  en 
quality  pendant  un  temps  quelquefois  tres  long  et  se 
conservent  de  nombreuses  annees,  avant  de  c£der  a 
Taction  des  agents  qui  finissent  par  les  detruirc  tous 
et  les  d^naturer. 

Telle  est  dans  son  ensemble  la  suite  des  phenomenes 
que  nous  offre  la  preparation  du  vin,  et  si  nous  avons 
acquis  dans  ce  qui  precede  des  notions  suffisantes 
pour  en  comprendre  le  caractere  et  le  but,  il  nous 
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reste  maintenant  k  examiner  les  manipulations  que 
nous  avons  h  pratiquer  pour  les  produire  dans  les 
conditions  les  plus  favorables. 

Nous  supposerons,  dans  l'etude  que  nous  allons  en- . 
treprendre,  que  Ton  se  propose  de  faire  du  vin  avec 
les  seuls  elements  du  raisin,  et  en  suivant  les  proc6- 
d£s  ordinaires;  par  consequent  nous  aurons  soin  de 
mettre  de  cote  les  procedes  particuliers  auxquels  on 
ne  doit  avoir  recours  que  par  exception  et  pour  la 
preparation  des  vins  spGciaux,  soit  naturels,  soit  plus 
ou  moins  artificiels. 


CHAPITRE    V 


Vendange.  —  R6colte  et  triage 
des  raisins, 


Une  condition  parait  indispensable  pour  qu'on  pro- 
cede  a  la  recolte  du  raisin  destine  a  la  preparation 
du  vin,  c'est  qu'il  soit  parvenu  a  une  maturite  com- 
plete et  il  semble  au  premier  abordque,  toutes  choses 
6gales  d'ailleurs,il  sera toujours preferable  d'attendre 
que  le  fruit  soit  aussi  mur  que  possible.  C'est  en  efFet 
une  regie  que  nous  regardons  comme  rationnelle  et  tres 
naturelle  :  il  ne  faut  vendanger  le  raisin  que  lorsqu'il 
est  mur.  Mais  nous  devons  ajouter  tout  de  suite  que, 
dans  certaines  circonstances,  on  est  oblige  de  proc6- 
der  a  cette  operation  sans  que  cette  condition  soit 
remplie,  et  que,  dans  d'autres  cas,  il  est  avantageux 
de  ne  pas  attendre  une  maturation  complete,  que  Ton 
aurait  eu  quelque  chance  d'obtenir  par  plusieurs  jours 
de  retard. 
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Nous  n'avons  pas  a  nous  occuper  ici  des  ph6nome- 
nes  qui  s'accomplissent  pendant  la  maturation  du  rai- 
sin; rappelons  seulement  quels  sont  les  signes  exte- 
rieurs  auxquels  on  peut  reconnaitre  que  cette  maturity 
est  arriv6e  a  son  terme. 

Lorsque  le  raisin  est  mur,la  grappe,  d'abordverte, 
apris  une  teinte  brune  assez  fonc6e;  les  p£donculcs 
qui  presentent  cette  meme  coloration,  se  detachent 
facilement  des  grumes.  Celles-ci  ont  perdu  la  durete 
qui  caracterise  le  verjus,  elles  se  sont  ramollies,  leur 
6piderme  est  devenue  plus  mince,  ce  qui  leur  donne 
une  cer  taine  transparence.  La  presence  du  sucre 
communique  au  mout  que  Ton  peut  en  extraire,  une 
saveur  douce  qui  angmente  a  mesure  que  la  matu- 
rity s'avance  et  qui  domine  sur  celle  que  pourraient 
produire  les  autres  elements. 

On  connait  pour  chaque  cepage  les  phases  par  les- 
quelles  passe  la  coloration  des  grumes  pendant  cette 
p6riode,  et  par  consequent  on  aura  dans  l'examen 
de  la  teinte  qu'elles  presentent  un  nouvel  indice 
de  l'etat  plus  on  moins  avanc6  de  la  maturation. 
Ainsi,  l'6tude  faite  dans  chaque  locality  des  c6pages 
que  Ton  y  cultive  permettra  facilement  de  reconnaitre, 
par  la  d6gustation  et  par  l'aspect  du  raisin,  le  mo- 
ment ou  celui-ci  aura  atteint  sa  maturite. 

Une  circonstance  tres  importante  pour  Top6ration 
de  la  vendange,  c'est  qu'elle  soit  favoris6e  par  un 
beau  temps.  Le  soleil  et  un  temps  sec  sont  tres  desi- 
rables, non  seulement  a  cause  des  avantages  qu'ils 
presentent  pour  les  qualites  du  produit,  mais  aussi 
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pour  pr&venir  les  inconvenients  qui  en  resultent  pour 
la  vigne,  si  la  recolte  s'est  faite  dans  des  conditions 
meteorologiques  defavorables. 

Nous  aurions  pu  passer  sous  silence  cette  pres- 
cription si  simple,  mais  qu'on  n'estpas  toujours  libre 
de  remplir,  s'il  ne  s'y  rattachait  pas  un  fait  qu'il  est 
important  de  signaler.  On  conseille  g6n6ralement  d'at- 
tendre  chaque  jour  pour  commencer  la  recolte,  que 
la  rosee  soit  passee,  et  que  le  raisin  soit  sec,  parce 
qu'en  suivant  cette  indication,  on  obtiendra  un  mout 
moins  aqueuxet  par  suite  un  vin  de  meilleure  qualite. 
On  ne  tient  guere  compte  de  cette  circonstance  que 
dans  les  grands  crus.  Pour  les  vins  communs,  on  a 
raeme  tout  avantage  a  agir  autrement,  l'op6ration  est 
moins  couteuse  et  la  quantite  du  produit  est  plus  con- 
siderable. 

Dans  les  vignobles  dont  le  raisin  est  destine  a  four- 
nir  des  vins  blancs,  on  suit  une  pratique  tout  a  fait 
opposee ;  on  prefere  recueillir  le  raisin  par  le  brouil- 
lard  et  par  un  temps  humide.  L'observation  a  montre 
que  les  fruits  r6colt£s  dans  ces  conditions  donnaient 
des  vins  beaucoup  plus  faciles  a  clarifier  et  k  obtenir 
avec  cette  limpidity  si  desirable  pour  le  vin  blanc. 

L'etat  que  presentent  le  plus  souvent  les  vignes  au 
moment  de  la  recolte  souleve  une  question  que  nous 
devons  examiner,  car  elle  va  nous  conduire  a  deter- 
miner l'influence  que  peut  exercer  sur  le  vin  une  ma- 
turity plus  ou  moins  complete.  II  peut  arriver  que  les 
raisins  ne  soient  pas  partout  egalement  murs  et  que, 
cependant,  l'etat  avance  de  certaines  parties,  ou  la 
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crainte  des  intemp^ries,  oblige  de  commencer  les 
vendanges.  Alors  il  parait  rationnel  de  trier  avec  soin 
les  parties  arriv6es  a  une  maturite  complete,  soit 
qu'on  remette  a  une  epoque  plus  eloign6e  la  recolte 
de  celles  dont  la  maturation  n'est  pas  achevee.  soit 
qu'on  les  fasse  fermenter  a  part,  si  on  ne  peut  re- 
tarder  l'op6ration. 

Cette  prescription  d'un  triage  minutieux  doit  6tre 
sans  reserve  pour  les  grappes  pourries  et  gatees, 
qu'on  61iminera  avec  soin;  mais,  quant  a  ce  qui 
regarde  seulement  l'6tat  de  la  maturite,  nous  distin- 
guerons  plusieurs  cas  afin  de  bien  montrer  dans 
quelles  circonstances  elle  doit  trouver  son  applica- 
tion. 

S'il  y  a  une  difference  bien  nettement  tranchee 
entre  les  raisins  d'une  meme  vigne,  comme  cela  arrive 
quelquefois,  lorsqu'apres  une  gelee  funeste  il  a  pu  se 
d^velopper  de  nouveaux  bourgeons  qui  out  donn6 
des  fruits  plus  tardifs,  on  clevra  laisser  tous  ces  der- 
niers  lors  d'une  premiere  recolte  et  s'ils  ne  murissent 
pas,  on  les  emploiera  a  l'etat  de  verjus;  mais  si  l'etat 
de  la  saison  leur  permet  de  murir,  on  procedera  k 
une  seconde  vendange.  Ge  phenomene,  quoique  assez 
rare  ,  a  ete  observe  quelquefois  et  notamment  en 
Bourgogne  en  1802, 1825,  1839  et  1861. 

En  dehors  de  cette  hypothese^  nous  croyons  quele 
triage  des  raisins,  lorsqu'ils  ne  pr6sentent  pas  tous 
le  meme  degre  de  maturite,  n'est  guere  pratique  que 
dans  des  circonstances  exceptionnelles.  On  y  procede 
lorsqu'on  veut  faire  des  vins  pr6sentant  des  quality 
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particulieres,  ou  bien  lorsque  les  raisins  moins  murs 
doivent  etre  exposes  au  soleil  pendant  quelques  jours. 

Nous  pouvons  faire  observer  qu'un  triage  minutieux 
est  surtout  recommande  dans  les  vignobles  ou  Ton 
procede  a  un  6grappage  complet;  nous  verrons  bien- 
tot  la  liaison  qui  existe  entre  ces  deux  faits. 

L'op6ration  peut  se  faire  dans  la  vigne  meme,  sur 
des  tables  triangulaires  a  rebords,  et  elle  n'exige  pas 
un  temps  bien  considerable,  si  elle  est  confine  a  des 
mains  un  peu  exerc6es. 

Le  plus  ordinairement  la  vendange  se  composera 
done  de  raisins  murs  melanges  avee  une  certaine 
quantite  d'autres  qui  ne  sont  pas  encore  arrives  a  ce 
meme  6tat.  Voyons  jusqu'a  quel  point  cette  circons- 
tance  pourra  influer  sur  la  quality  du  vin. 

L'exp£rience  a  montre  que,  si  les  raisins  ne  sont 
pas  completement  murs,  les  vins  sont  d'abord  apres, 
verts,  et  ne  peuvent  etre  livres  imm6diatement  a  la 
consommation;  mais  ils  sont  de  garde,  se  bonifient 
avec  le  temps,  si  ce  sont  des  vins  de  qualite  sup6- 
rieure,  et  ils  se  conservent  beaucoup  mieux  que  s'ils 
avaient  ete  faits  avec  des  raisins  trop  murs.  Cette 
observation  se  rapporte  bien  entendu  au  cas  ou  la 
majeure  partie  de  la  recolte  est  dans  un  6tat  de  ma- 
turite  tres  convenable  et  ou  une  faible  portion  seule- 
ment  laisse  a  desirer  sous  ce  rapport. 

Ainsi  l'absence  d'une  maturite  complete  dans  une 
faible  partie  de  la  recolte  peut  bien  n'avoir  aucun 
inconvenient  et  nous  pouvons  comprendre  qu'on  ait 
souvent  conseille  d'eviter  une  maturity  trop  grande, 
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et  qu'on  ne  se  soit  guere  pr6occup6,  merae  dans  les 
grands  vignobles,  d'un  triage  dont  les  effets  seraient 
si  pr6cieux,  sans  l'observation  que  nous  venons  de 
faire. 

Ajoutons  cependant  que,  si  une  maturity  excessive 
peut  avoir  pour  les  propri6t6s  des  vins  des  resultats 
que  Ton  ne  cherche  pas  a  r6aliser,  une  maturite 
insuffisante  a  des  inconv6nients  bien  plus  graves.  II 
arrive  tres  souvent  dans  le  Nord  que  la  vigne  ne 
trouve  pas  tous  les  ans  les  conditions  convenables 
pour  sa  vegetation.  Mors  la  maturite  n'arrive  pas 
avant  la  mauvaise  saison  et  il  faut  de  toute  necessite 
proceder  a  la  recolte  avant  qu'elle  ne  soit  sufflsam- 
ment  mure,  car  sans  cela  elle  serait  compromise  par 
le  retour  des  froids.  Or,  dans  ce  cas_,  on  ne  peut  obte- 
nir  que  des  vins  tres  mediocres. 

Le  point  qui  parait  le  plus  convenable  dans  nos 
climats  est  celui  que  nous  venons  de  signaler.  II  im- 
porte  que  dans  la  majeure  partie  d'un  vignoble,  le 
raisin  ait  acquis  au  moment  de  la  vendange  tout  son 
d6veloppement ;  mais  on  ne  devrapas  s'inquieter  de 
F6tat  un  peu  moins  avance  qui  pourra  se  presenter 
dans  quelques  points  et  il  ne  sera  pas  necessaire 
d'attendre  que  partout,  sans  exception,  les  phenome- 
nes  de  la  maturation  se  soient  accomplis  d'une  ma- 
niere  complete. 

Ces  considerations  sont  surtout  applicables  a  la 
r6colte  des  vins  que  produit  le  centre  de  la  France; 
et  nous  verrons  bient6t  qu'elles  se  fondent  sur 
les  reactions   que   les  diff£rents   principes   existant 
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dans  les  vins  exercent  les  uns  sur  les  autres  et  qui 
exigent  entre  ces  principes  un  certain  £quilibre 
qu'une  maturity  excessive  peut  compromettre  tout 
aussi  bien  que  l'exces  contraire.  Aussi  le  meilleur 
guide  a  suivre  pour  determiner  dans  cliaque  vignoble 
les  conditions  les  plus  favorables,  c'est  de  tenir 
compte  des  qualit£s  particulieres  du  vin  que  Ton  se 
propose  d'obtenir  et  lorsque  nous  aurons  passe  en 
revue  toutes  les  operations  dont  se  compose  la  vini- 
fication,  nous  aurons  a  revenir  sur  les  consequences 
aux  quelles  nous  conduisent  les  reflexions  qui  prece- 
dent. 

La  temperature  de  l'air  au  moment  de  la  vendange 
a  une  grande  influence  sur  la  marche  et  le  developpe- 
ment  de  la  fermentation.  La  temperature  du  raisin  et 
par  suite  celle  du  moiit  qu'il  produira  sera  neces- 
sairement  en  rapport  avec  celle  de  r  atmosphere,  et 
on  comprend  des  lors  que  la  fermentation  marchera 
beaucoup  plus  rapidement  par  un  temps  suffisam- 
ment  chaud  que  par  un  temps  froid. 

Si  le  raisin  est  introduit  froid  dans  la  cuve,  il  faut 
que  sa  temperature  s'eieve  pour  que  les  premiers 
phenomenes  de  la  fermentation  puissent  avoir  lieu  ; 
car  au-dessous  de  10°,  ils  ne  se  manifesteraient  que 
d'une  maniere  incomplete  et  irr6guliere.  Ceci  nous 
explique  comment  de  deux  cuves  remplies  a  plusieurs 
jours  d'intervalle,  celle  qui  aura  ete  recolt£e  la  der- 
niere  fermentera  avant  l'autre  etladevancerajusqu'a 
la  fin,  si  les  raisins  qu'elle  contient  ont  6te  cueillis 
par  un  temps  plus  chaud. 
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Dans  les  locality  ou  la  temperature  est  trop  basse 
au  moment  de  la  vendange,  on  est  oblige  de  remedier 
a  cet  inconvenient  en  chauffant  legeremei.t  les  pieces 
dans  lesquelles  sont  placees  les  cuves.  On  arrive  au 
meme  resultat  en  tirant  une  certaine  quantite  de 
mout,  puis  en  le  faisant  bouillir  avant  de  le  rejeter 
dans  la  cuve. 

Si  Ton  se  trouve  dans  la  n^cessite  de  recourir  a 
1'emploi  de  ces  moyens  d'echauffement,  nous  con- 
seillerons  de  ne  le  faire  qu'avec  precaution. 

Ainsi  dans  le  cas  ou  Ton  voudra  Clever  la  tempera- 
ture d'une  cuverie,  il  sera  convenable  de  proc£der  a 
ce  soin  la  veille  ou  l'avant-veille  de  la  vendange,  de 
maniere  qu'au  moment  ou  celle-ci  sera  apportee  a 
la  cuve,  la  temperature  de  la  piece  soit  d'environ  15°. 
Puis,  lorsque  tout  sera  dispose  pour  la  mise  en  train 
de  la  fermentation,  on  cessera  de  chauffer,  car  alors 
cette  mesure  serait  plus  nuisible  qu'utile. 

Au  lieu  de  chauffer  une  partie  du  mout  pour  le 
rejeter  ensuite  sur  la  cuve,  nous  conseillerons  de 
preference  d'ajouter  a  la  masse  nouvelle  une  petite 
quantite  de  mout  deja  en  pleine  fermentation.  Avec 
cette  pratique  et  l'echauffement  prealable  de  la  cu- 
verie, on  se  mettra  certainement  a  l'abri  de  tous  les 
accidents  qui  peuvent  etre  la  consequence  d'une 
temperature  trop  basse. 

On  constate  en  effet  que  si  la  temperature  n'est 
pas  assez  eiev6e  pour  que  la  fermentation  s'etablisse, 
on  voit  quelquefois  le  mout  devenir  un  peu  filant;  il 
se  developpe  un  commencement  de  fermentation  vis- 
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queuse.  Ce  phGnomene  s'observe  surtout  quand  cette 
circonstance  coincide  avec  une  maturite  incomplete. 
Dans  cet  etat  particulier  que  prennert  les  raisins,  ils 
se  trouvent  pour  ainsi  dire  colles  par  le  jus  qui  s'est 
r6pandu,  de  maniere  qu'en  soulevant  Tun  d'eux,  on 
entraine  les  autres.  Le  meilleur  moyen  d'arreter  le 
progres  de  cette  alteration  consiste  a  Clever  la  tem- 
perature et  a  m6langer  au  mout  du  liquide  en  voie 
de  fermentation;  bientot  la  fermentation  alcoolique 
se  manifesto  franchement  dans  toute  la  masse. 

Cette  influence  de  la  temperature  exterieure  est 
surtout  tres  grande  au  commencement  del'operation, 
et  l'experience  montre  que  plus  tard ,  quand  la  fer- 
mentation est  en  pleine  activite,  une  diminution  dans 
la  temperature  exterieure  ne  produirait  aucun  effet 
facheux  a  cause  de  la  chaleur  degagee  par  la  fermen- 
tation. II  faut  cependant  empecher  que  les  cuves  ne 
soient  soumises  d'une  maniere  trop  directe  a  cette 
cause  de  refroidissement,  car  la  marche  de  la  fermen- 
tation ne  peut  qu'etre  entravee  par  cette  circonstance. 

Ge  que  nous  venons  de  dire  des  accidents  qui  peu- 
vent  survenir  des  le  debut,  si  la  temperature  est 
trop  basse,  et  si  la  maturite  des  raisins  n'est  pas  suffi- 
sante,  nous  amene  a  rattacher  a  la  vendange  une 
operation  que  les  proprietairesintelligentsnedevraient 
jamais  n6gliger. 

D'abord  cette  pratique  tres  simple  les  mettrait  a 
l'abri  de  toute  crainte  d'accidents  dans  les  cas  que 
nous  venons  de  signaler,  et  d'un  autre  c6t6  elle  leur 
fournirait  le  moyen  de  faire  sur  leurs  vins  les  obser- 


88  l'art  de  faire  le  vin. 

vations  necessaires  pourlesguider  dans  la  marche  de 
la  fermentation,  surtout  au  point  de  vue  de  sa  dur£e. 

II  suffirait  de  recueillir,  un  ou  deux  jours  avant  la 
vendange,  quelques  paniers  de  raisins  bien  murs  et 
bien  choisis,  et  de  les  placer,  apres  les  avoir  6cras6s, 
dans  un  tonneau  d^fonce.  Cetonneau,  si  la  tempera- 
ture de  la  cuverie  est  trop  basse,  pourra  etre  facilement 
mis  dans  les  conditions  de  temperature  les  plus  con- 
venables  pour  que  la  fermentation  s'y  developpe 
rapidement. 

Les  phenomenes  observes  dans  la  marche  de  cette 
fermentation  serviront  deja  a  renseigner  tres  utile- 
ment  un  observateur  attentif ;  de  plus  en  introduisant 
dans  la  cuve  ce  raisin  ou  la  fermentation  est  tout  a  fait 
d£veloppee,  on  y  determinera  sans  retard  les  memes 
reactions. 

Cette  utile  preparation,  jointe  a  la  precaution  d'e- 
chauffer  la  cuverie,  si  la  temperature  est  trop  basse 
suffira  pour  premunir  contre  tous  les  accidents  qui 
pourraient  resulter  d'un  concours  de  circonstances 
defavorables  au  moment  de  la  vendange. 

La  fermentation  qui  doit  s'operer  dans  les  cuves 
nous  offre,  comme  nous  l'avons  reconnu,  tous  les  ca- 
racteres  des  fermentations  alcooliques  que  nous  pro- 
duisons  chaque  jour  dans  un  grand  nombre  d'indus- 
tries.  Memeorigine,  memes  reactions  generales,  me- 
mes phenomenes  apparents,  memes  resultats,  en  un 
mot,  la  fermentation  vineuse  n'est  qu'une  des  formes 
de  la  fermentation  alcoolique. 
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Rappelons-nous  maintenant  comment  on  pro- 
cede  dans  l'industrie  :  la  fermentation  est  toujours 
mise  en  train,  soit  par  l'addition  directe  du  ferment, 
soit  par  le  melange  du  liquide  a  fermenter,  avec  un 
autre  en  pleine  fermentation. 

Cette  maniere  de  proceder  est  le  plus  souvent  inu- 
tile dans  le  cas  de  la  fermentation  des  mouts.  Mais  les 
conditions  relatives  a  la  maturite,  a  la  temperature 
exterieure,ne  sont  pas  toujours  favorables,  et  dans  ce 
cas  on  peut  arriver  a  faire  disparaitre  les  inconv6- 
nients ,  en  imitant  plus  ou  moins  ce  qui  se  fait  dans 
les  etablissements  industriels. 

Cette  simple  prescription  suffira  pour  les  pays  ou, 
comme  en  France,  Ja  vigne  est  cultivee  depuis  long- 
temps,  et  oule  plus  souvent  on  arrive  naturellement 
a  obtenir  le  developpement  d'nne  fermentation  nor- 
male  sans  manipulation  speeiale. 

Mais  dans  les  contiees  ou  des  temperatures  trop 
basses  ou  trop  elevees  peuvent  contrarier  la  mise  en 
train  de  la  fermentation,  l'incubation  naturelle  du 
ferment ;  dans  les  vignobles  de  nouvelle  creation  ou 
la  vigne  vegete  avec  vigueur,  mais  ou  Ton  eprouve 
de  serieux  obstacles  dans  tout  ce  qui  regarde  la  vini- 
fication,  nous  croyons  qu'on  parviendrait  adiminuer, 
peut-etre  a  vaincre  ces  difficult^s,  en  procedant,  au 
moment  de  la  vendange,  d'apres  les  id6es  que  nous 
venons  d'enoncer,  et  nous  devons  insister  sur  ce  point. 

Pr^cisons  nettement  les  conditions  que  nous  sup- 
posons  :  la  recolte  est  faite,  le  raisin  miir  est  prepare, 
foule  et  mis  dans  la  cuve,  la  temperature  de  la  cu- 
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verie  est  de  i5  a  20°.  Alors  on  introduira  dans  le  mout 
une  certaine  quantite  de  vendange  recoltee  depuis 
quelques  jours  et  en  pleine  fermentation,  le  tout  sera 
bien  inelang6,  et  nul  doute  que  dans  cette  condition 
Top6ration  ne  marclie  regulierement. 

On  peut  objecter  que  si  la  fermentation  ne  s'etablit 
pas  facilement  dans  l'endroit  ou  Ton  se  trouve,  la  pre- 
paration de  ce  levain  sera  egalement  difficile;  mais 
rien  ne  serait  plus  simple  que  d?en  assurer  la  rGussite, 
en  employant  pour  la  provoquer  de  la  lie  fraiche  ou 
conserv6e  apres  dessiccation ,  et  par  ce  moyen  on 
pourrait  se  dispenser  d'avoir  recours  a  des  produits 
obtenus  en  dehors  de  la  preparation  du  vin  lui-meme. 

Dans  ce  cas,  la  vendange  devra  done  etre  preced£e 
de  la  preparation  du  ferment.  On  recueillera  des  rai- 
sins bien  murs,  on  les  ecrasera  et  ensuite  on  les  pla- 
cera  dans  un  tonneau,  de  telle  sorte  que  la  tempera- 
ture du  milieu  soit  tres  convenable;  puis  on  y  ajoutera 
un  peu  de  lie  dessechee  ou  fraiche,  suivant  le  cas. 
Quelques  pincees  de  levure  de  biere  bien  lavee  ame- 
neront  le  merae  resultat,  et  la  quantite  necessaire  est 
si  faible,  qu'elle  ne  peut  avoir  pour  l'avenir  auctin 
inconvenient. 


CHAPITRE   VI 


Foulage  et  6grappage. 


Dans  le  cas  le  p'us  ordinaire,  le  raisin  est,  aussit6t 
apres  la  recolte,  porte  dans  les  cuves  ou  doil  s'op6rer 
la  fermentation. 

Quelquefois  on  se  contente  de  jeter  tout  simple- 
ment  les  raisins  dans  la  cuve  et  de  les  abandonner  a 
eux-memes  sans  leur  faire  subir  aucune  prepara- 
tion. Alors  l'absence  de  toute  precaution  pendant  la 
r£colte  et  le  transport  des  raisins,  ainsi  que  dans  leur 
mise  en  cuve  ,  amene  le  dechirement  d'une  portion 
notable  des  grumes,  et  le  jus  qu'elles  contiennent  se 
trouvant  mis  en  contact  avec  1'air  et  r6pandu  dans 
la  masse,  la  fermentation  peut  s'etablir  et  se  pro- 
pager. 

Mais  le  plus  souvent  on  6crase  les  raisins,  soit  en  les 
foulant  avec  les  pieds  a  mesure  qu'on  les  jette  dans  la 


92  l'art  de  fafre  LE  YIN. 

cuve ,  soit  en  les  faisant  passer  entre  deux  cylindres 
canneles  que  Ton  tourne  au  moyen  d'une  manivelle. 
Cette  operation  est  d£sign£e  sous  le  nom  de  foulage  ; 
elle  a  pour  but  d'ouvrir  complement  les  grumes  et 
defaire  sortirle  jusqu'elles  renferment.  Les  appareils 
destines  a  produire  ce  resultat  sont  designes  sous  le 
nom  de  fouloirs. 

D'apres  ce  que  nous  avons  dit  sur  la  cause  qui  com- 
mence et  determine  la  fermentation,  on  comprend 
qu'onne  doit  pas  craindre  de  provoquer  largement  le 
contact  de  1'air  avec  un  mout  destine  a  fermenter. 
D'un autre c6te, nous  avons d^jareconnuquela  fermen- 
tation alcoolique  n'est  pas  la  seule  de  ces  operations 
a  laquelle  peuvent  donner  naissance  les  substances 
m61ang£es  dans  le  mout.  Si  les  conditions  de  tempera- 
ture ne  sont  pas  tres  favorables ,  si  la  maturite  n'est 
pns  suffisante,  d'autres  fermentations  pourront  pren- 
dre sa  place  et  donner  des  produits  differents ;  il  en 
r£sulte  qu'il  faut  tout  faire  pour  que  cette  action  se 
manifeste  le  plus  tot  possible  et  d'une  maniere  uni- 
forme  danstoute  la  masse,  afind'empecherles  altera- 
tions locales  qui  pourraient  r^sulter  d'une  disposition 
facheuse. 

Outre  les  precautions  que  nous  avons  indiquees,  on 
doit  conseiller,  pour  atteindre  surement  ce  double 
resultat,  d'ecraser  la  vendange  au  moment  ou  on  l'in- 
troduit  dans  la  cuve  ,  et  de  determiner  ainsi  un  me- 
lange intime  et  complet  des  differents  elements  du 
mout. 

Dans  quelques  locality  meme,  on  porte  la  ven- 
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dange  sur  le  pressoir,  des  hommes  l^erasent  aussi 
complement  que  possible  ,  et  ensuile  on  melange 
dans  la  cuve  le  jus  avec  le  marc  exprime ;  on  obtient 
ainsi  le  meme  resultat  que  par  l'emploi  des  fouloirs. 
La  n6cessit6  de  cet  6crasement  des  grumes ,  de  ee 
foulage  consider^  comme  une  operation  devant  pr6- 
ceder  la  fermentation,  a  et6  rarement  contests.  Dans 
certaines  eirconstances  sp6eiales,  on  a  conseille  de  ne 
pas  y  proceder  imm6diatement;  c'est  la  une  mesure 
tout  a  fait  exceptionnelle  que  nous  n'avons  pas  a 
examiner  maintenant. 

Mais  nous  devons  £tudier  avec  soin  une  operation 
qui,  lorsqu'elle  est  pratiqu^e,  accompagne  le  plus  sou- 
vent  la  prec6dente,  et  ici  nous  allons  trouver  des  di- 
vergences considerables,  tant  sur  les  pratiques  suivies 
dans  les  differents  vignobles,  que  sur  les  opinions 
theoriques  par  lesquelles  on  cherche  a  justifier  les 
usages  etablis.  Nous  voulons  parler  de  l'£grappage, 
c'est-a-dire  de  la  soustraction  totale  ou  partielle  de 
la  grappe  avant  la  fermentation. 

Les  matieres  solides  obtenues  comme  residu  d'un 
pressurage  immediat  renferment  trois  parties  :  la 
peau  des  grains,  les  pepins,  etla  grappe  ou  rafle.  Or, 
la  premiere  joue  un  r6le  tres  important  et  tout  a  fait 
indispensable  pour  la  formation  de  la  matiere  colo- 
rante  dont  elle  renferme  les  principes;  de  plus  elle 
fournit  au  vin  la  majeure  partie  du  tannin  qu'il  con- 
tient ;  la  seconde,  par  la  presence  du  tannin  dans  sa  tu- 
nique  extGrieure,  peut-etre  aussi  par  la  dissolution 
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d'une  petite  quantity  de  l'huile  grasse  qui  s'y  trouve, 
peut  agir  avec  efficacite ;  mais  en  admettantque  cette 
substance  soit  inutile,  sa  soustraction  n'est  guere  pra- 
ticable.  Quant  a  la  troisieme,  la  grappe,  cette  matiere 
ligneuse  qui  sert  de  support  aux  grumes,  non  seule- 
ment  on  a  conteste  son  utility,  mais  souventon  a  sou- 
tenu  que  sa  presence  ne  pouvait  etre  que  nuisible,  et 
qu'il  fallait  s'en  debarrasser  completement. 

Les  opinions  sous  ce  rapport  sont  tres  divers.es  et 
paraissent  tout  a  fait  contradictoires  :  c'est  une  etude 
comparee  et  longtemps  suivie  des  mouts  fournis  par 
les  differents  c^pages  qui  pourra  seule  6claircir  toutes 
les  questions  que  souleve  cette  discussion,  et  nous 
reviendrons  bientAt  sur  ce  point;  mais  cependant  il 
nous  est  d6ja  possible,  en  precisant  le  role  de  cette 
partie  du  raisin ,  d'arriver  a  determiner  quelle  doit 
&tredans  chaque  cas  la  meilleure  regie  a  suivre. 

Les  auteurs  qui  se  sont  occup6s  de  cette  question 
professent,  relativement  a  l'influence  de  la  grappe, 
deux  opinions  tout  a  fait  differentes.  Les  uns  lui  attri- 
buent  un  role  purement  m^canique;  d'autres,  s'ap- 
puyant  sur  des  experiences  etablissant  qu'un  melange 
de  sucre,  d'eau,  de  tartre,  de  feuilles  de  vigne,  peut 
6prouver  tous  les  ph^nomenes  de  la  fermentation, 
pensent  que  la  grappe  joue  un  r6le  tres  efficace  et 
peut  dans  certains  cas  supplier  a  1'insuffisance  de  la 
matiere  azotee  et  fournir  une  partie  des  substances 
necessaires  &  la  production  du  ferment.  De  plus ,  la 
saveur  astringente  communiqu£e  au  vin  par  une 
trop  forte  proportion  de  grappe  ou  par  son  action 
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trop  longtemps  prolongee  dans  la  cuve,  montre  bien 
que  cette  matiere  fournit  encore  quelques-uns  de  ces 
principes  analogues  au  tannin,  et  sur  la  nature  des- 
quels  on  n'est  pas  suffisamment  fixe. 

La  discussion  de  ces  differentes  assertions  et  l'ob- 
servation  des  faits  pr6sent£s  par  le  cuvage  dans  les 
conditions  extremes  nous  conduisent  a  reconnaitre 
que  1 'influence  m6canique  dela  grappe,  dans  Facte  de 
la  fermentation,  ne  saurait  etre  contests,  surtout  dans 
le  cas  ou  Ton  emploie  des  cuves  ouvertes.  II  est  facile 
d'etablir  en  meme  temps  que  son  action  ne  doit  pas 
§tre  r6duite  a  ce  r6le,  et  qu'elle  intervient  d'une 
maniere  directe  par  quelques-uns  de  ses  principes 
constituants. 

Chaptal  a  montr6  le  premier  qu'en  ajoutant  a  de 
Teau  sucree  de  la  creme  de  tartre  et  des  feuilles  pi- 
lees,  la  fermentation  ne  tardait  pas  a  s'etablir  avec 
tous  ses  caracteres.  Nous  avons  souvent  repete  cette 
experience  et  toujours  avec  le  meme  succes.  Si  on 
melange  a  de  l'eau  sucree  des  feuilles  de  vigne,  des 
vrilles  ou  de  jeunes  sarments  pris  a  toutes  les  epoques 
dela  vegetation,  et  meme  sans  6crasement  pr£alable, 
on  voit  promptement  se  manifester  tous  les  pbeno- 
menes  qui  caracterisent  la  fermentation.  La  masse 
r6pand  dans  les  premiers  jours  une  odeur  toute  par- 
ticuliere  qui  rappelle  la  verdeur  des  jus  que  fournis- 
sent  les  jeunes  pousses,  mais  bientdt  cette  odeur  dis- 
parait  et  fait  place  a  celle  qu'exhalent  les  cuves  en 
fermentation.  Ainsi  les  parties  vertes  que  la  vigne 
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produit  contienuent  des  matieres  azotees  susceptibles 
de  nourrir  et  de  d6velopper  le  ferment,  et  on  peut 
avec  du  sucre  et  ces  seuls  elements  determiner  la 
fermentation  en  donnant  naissance  a  des  reactions 
semblables  a  celles  qui  se  produisent  pendant  la  pre- 
paration du  vin. 

Au  moment  de  la  vendange,  une  experience  sem- 
blable  peut  etre  faite  dans  d'autres  conditions;  sup- 
posons  qu'apres  avoir  egrappe  des  raisins,  on  lave  la 
grappe  avec  soin  pour  enlever  toute  trace  de  mout  a 
sa  surface,  puis  qu'on  mette  cette  grappe  en  digestion 
dans  de  Teau  sucree  ne  contenant,  par  consequent, 
rien  autre  chose  que  du  sucre.  Les  phenomenes  de  la 
fermentation  se  developperont  bientOt  et  presente- 
ront  les  memes  caracteres  que  dans  les  cas  cites  pre- 
c6demment. 

Ces  faits  suffisent  pour  etablir  qu'il  nous  faudra  tou- 
jour tenir  compte  de  Influence  que  peut  avoir  la 
grappe  par  suite  de  Taction  propre  de  ses  elements. 
En  effet,  lors  meme  que  les  autres  portions  du  raisin 
pourraient  fournir  une  quantite  de  matiere  azotee 
suffisante  et  meme  en  contiendraient  plus  qu'il  n'en 
faut  pour  le  sucre  contenu  dans  le  mout,  ce  qui  est  le 
cas  le  plus  ordinaire,  les  matieres  renfermees  dans  la 
grappe  ne  participeront  pas  moins  a  la  reaction  gene- 
rale,  qui  dans  une  masse  en  fermentation,  atteint 
tout'es  les  matieres  azotes,  les  dispose  a  nourrir  le 
ferment,  et  par  consequent  la  production  de  ce  der- 
nier sera  nGcessairement  rendue  plus  facile  et  plus 
abondante, 
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Nous  constaterons  bientot,  en  d6crivant  ce  qui  se 
passe  dans  les  cuves  en  fermentation,  que  la  pre- 
sence de  la  grappe  agit  me^caniquement,  et  que  son 
influence  tend  a  activer  la  fermentation.  11  requite 
done  de  ces  premieres  indications  que  la  grappe  doit 
par  une  double  action  favoriser  l'accomplissement  de 
l'operation  fondamentale  qui  sert  de  base  a  la  prepa- 
ration du  vin. 

Gette  remarque  est  surtout  pr^cieuse  en  ce  sens 
qu'elle  nous  montre  Futility  "de  la  grappe  dans  tous 
les  cas  ou  les  moats  trop  denses  nejprouvent  que 
difficilement  les  phenomenes  de  la  fermentation.  Dans 
ce  cas  on  conseille  raeme  d'ajouter  encore  de  jeunes 
sarments. 

La  presence  de  la  grappe  facilite  le  developpement 
du  ferment,  et  par  une  action  mecanique  et  aussi  par 
une  participation  de  ses  elements  au  phenomene  de 
la  fermentation. 

D'un  autre  c6te,  le  simple  examen  des  faits,  et  en 
particulier  ce  qui  se  passe  dans  la  preparation  des 
vins  blancs,  nous  montre  que  la  presence  de  la  grappe 
n'est  pas  indispensable  pour  provoquer  et  pour  en- 
tretenir  la  fermentation ,  puisque  dans  beaucoup  de 
circonstances  cette  matiere  est  completement  sous- 
traite. 

Mais  la  grappe  contient  dans  ses  principes  cons- 
tituants  autre  chose  que  de  la  matiere  azot6e,  et  ses 
autres  elements  doivent  egalement  intervenir.  II  nous 
reste  done  a  voir  si  sa  presence  dans  la  cuve  n'entraine 
pas,  par  suite  de  cette  nouvelle  action,  des  inconv6- 
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nients  qui  nous  conduisent  a  conseiller  dans  certains 

cas  sa  soustraction  complete  ou  partielle. 

On  a  reprocke  a  la  grappe  de  donner  au  vin  une 
saveur  apre  et  austere,  et  c'est  pour  avoir  des  vins 
plus  16gers,  plus  d£licats,  qu'on  a  conseille  un  egrap- 
page  complet;  mais  on  n'a  pas  tarde  a  reconnaitre  que 
si  par  cette  operation  on  obtient  des  vins  pre  Arables 
dans  les  premieres  ann6es,  plus  t6t  prets  a  boire,  ces 
vins  se  conservent  moins  longtemps,  tandis  que  les 
vins  qui  ont  fermente  avec  la  grappe  et  qui  ont  pris 
par  suite  de  ce  contact  une  saveur  un  peu  acerbe,  ne 
tardent  pas  a  perdre  ce  caractere;  apres  un  an  ou 
deux  il  a  presque  disparu,  et  le  vin  conserve  une  force 
etune  vigueur  qu'il  n'aurait  jamais  acquises  sans  cette 
circonstance.  Cette  influence  de  la  grappe  s'explique 
facilement  par  la  dissolution  dans  le  vin  des  616- 
ments  qu'elle  a  pu  lui  fournir,  et  qui  sont  venus  s?a- 
jouter  aux  principes  analogues  deja  contenus  dans 
Tepiderme  des  grumes. 

Ainsi^  activite  plus  grande  de  la  fermentation,  par- 
ticipation a  la  nutrition  du  ferment ,  dissolution  dans 
le  vin  de  composes  particuliers ,  tels  sont  les  trois 
points  sur  lesquels  porte  Faction  de  la  grappe  conser- 
ve dans  la  cuve. 

Ces  premieres  indications  nous  montrent  que  pour 
apprecier  nettement  cette  influence  de  la  grappe,  il 
faudra  nous  placer  dans  des  conditions  extremes, 
capables  de  faire  ressortir  les  inconvenients  qu'elle 
peut  produire,  et  alors  nous  verrons  que  sa  trop 
grande  proportion  dans  une  r6colte ,  le  s6jour  trop 
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prolong^  dans  les  cuves  (Tune  vendange  dont  la  grappe 
a  6te  conserve,  donnent  au  vin  une  saveur  astrin- 
gente,peuagreable,  qui  persiste  longtemps,  retardele 
moment  ou  ce  vin  est  fait  et  devient  bon  a  boire,  sans 
offrir  d'autres  avantages  que  de  lui  donner  une  force 
de  conservation,  la  plupart  du  temps  inutile,  car  elle 
ne  lui  permet  pas  de  resister  aux  agents  de  destruc- 
tion qui  peuvent  amener  chez  lui  des  alterations  eon- 
duisant  rapidement  a  une  decomposition  complete. 

Si  maintenant  nous  voulons  arriver  a  une  conclu- 
sion pratique,  nous  reconnaitrons  facilement  qu'il 
nous  est  impossible  de  formuler  une  indication  g6n6- 
rale. 

En  effet,  la  matiere  premiere  que  la  nature  nous  offre 
chaque  annee  pour  faire  le  vin  est  essentiellement 
variable,  quant  a  la  proportion  des  elements  qui  la 
constituent.  Cette  proportion  varie  d'une  annee  a 
Tautre  dans  un  meme  vignoble  :  elle  varie  bien  plus 
encore  quand  on  compare  les  differents  cepages. 

II  faudra  done,  pour  agir  rationnellement ,  tenir 
compte  des  effets  de  la  grappe,  de  la  nature  du  mout 
et  appliquerdans  chaque  cas  particulier,  d'apres  l'£tat 
de  ]a  r6colte,  des  procedes  un  peu  differents. 

Ce  que  nous  avons  a  faire,  e'est  de  determiner 
quelle  doit  etre  la  regie  generate  et  l'etendue  des 
modifications  qu'il  conviendra  de  lui  apporter,  de 
maniere  a  subordonner,  chaque  ann£e,  nos  proc£d£s 
a  la  nature  et  a  la  quality  des  produits  obtenus. 

Lorsque  le  vin,  par  la  nature  du  c£page  qui  le  four- 
nit,  possede  d6ja  une  saveur  apre,  austere,  il  sera 
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bon  de  supprimer  une  partie  de  la  grappe,  et  on  sera 
sur  par  la  d'am61iorer  d'une  maniere  tres  notable  sa 
quality. 

Opere-t-on  sur  des  cepages  ne  pouvant  arriver  a 
une  maturite  complete  et  contenant  dans  la  grume 
trop  de  ces  prineipes  que  la  grappe  pourrait  fcurnir, 
on  doit  soustraire  celle-ci  soit  en  totality  soit  en 
partie. 

Au  contraire,  siles  cepages  que  Ton  exp6rimente 
fournissent,  meme  avec  la  grappe,  des  vins  legers, 
s'alterant  facilement^ilfaudra  bien  se  garder  d'egrap- 
per;  si  Ton  a  des  raisins  tres  murs  et  renfermant  une 
grande  quantity  de  sucre,  la  presence  de  la  grappe 
sera  egalement  necessaire  pour  activer  la  fermenta- 
tion et  suppleer  a  la  trop  faible  proportion  de  la  ma- 
tiere  azotee,  et  dans  ce  cas  encore  on  devra  la  con- 
server.  Nous  avons  meme  dit  que  dans  certaines  cir- 
constances  il  pouvait  etre  utile  d'ajouter  des  feuilles 
vertes  et  des  sarments  pour  faciliter  la  fermentation. 

Dans  les  climats  temp6res  ou  la  proportion  du  sucre 
n'est  jamais  trop  considerable  et  ou  la  temperature 
est  souvent  inferieure  a  celie  que  la  fermentation 
exige,  la  conservation  de  la  grappe  pourra,  par  suite 
de  Taction  m^canique  de  cette  derniere,  donnera 
cette  operation  une  plus  grande  activite. 

Dans  ce  cas  et  dans  tous  ceux  ou  la  grappe  doit 
etre  consid6ree  comme  n'ayant  pas  une  action  nui- 
sible,  un  6grappage  partiel  devient  quelquefois  neces- 
saire. On  sait  en  effet  combien  varie  l'abondance  de 
la  r6colte;  ce  resultat  peut  tenir  au  nombre  des  fruits 
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ou  seulement  k  la  difference  qu'ils  pr£sentent  dans 
Jeur  grosseur.  Dans  ce  dernier  cas,  pour  la  meme 
quantite  de  grumes,  le  volume  du  liquide  peut  va- 
rier  dans  de  grandes  proportions.  On  comprend  des 
lors  qu'il  faudra  faire  intervenir  cette  consideration 
en  meme  temps  que  celle  de  la  maturite  pour 
determiner  la  quantite  de  grappe  qu'il  sera  necessaire 
de  laisser  pendant  la  fermentation,  car  la  soustraction 
de  la  grappe  diminuant  le  volume  de  la  vendange,  le 
proprietaire  se  trouve  d£barrasse  des  ennuis  que  peut 
lui  causer  un  materiel  insufEsant. 

Nous  verrons  bientdt  que  la  disposition  des  cuves 
n'est  pas  toujours  la  meme ;  tantot  la  fermentation 
s'opere  dans  des  cuves  ouvertes,  tantot  on  procede 
dans  des  cuves  ferm£es.  Ces  conditions  differentes 
ont  du  nScessairement  influer  sur  la  pratique  relative 
a  l'6grappage,  car  ses  effets  ne  seront  pas  les  memes 
dans  les  deux  cas.  Dans  les  locality  ou  la  fermenta- 
tion s'opere  dans  des  cuves  completement  ferm£es, 
on  6grappe  generalement,  car,  dans  ce  cas,  on-  pro- 
longe  la  dur£e  du  cuvage,  et  la  presence  de  la  tota- 
lity de  la  grappe  introduirait  dans  le  vin  une  trop 
grande  proportion  des  principes  astringents,  que  cette 
partie  du  raisin  peut  fournir. 

Dans  les  pays  chauds,  on  ne  procede  pas  a  P6grap- 
page,  parce  que  la  grappe  est  meme  souvent  neces- 
saire pour  rendre  la  fermentation  possible  dans  des 
mouts  trop  denses ,  puisqu'on  est  quelquefois  oblige 
d'y  meianger  de  jeunes  sarments  pour  en  augmenter 
la  proportion. 


6* 
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Mais  si  l'introduction  de  l'6grappage,  combin£e 
avec  une  pratique  qui  consisterait  a  vendanger  avant 
la  maturite  complete,  est  desirable  dans  ces  contr6es 
pour  ram61ioration  des  vins  de  table,  ces  modifica- 
tions ne  sont  possibles  qu'a  la  condition  qu'on  chan- 
gera  6galement  sur  d'autres  points  la  methode  suivie 
pour  la  fermentation. 

Ainsi  nous  voyons  qu'il  faut,  pour  se  guider  dans 
la  pratique  del'egrappage,  tenir  compte  de  la  nature 
du  mout  sur  lequel  on  opere,  des  qualites  du  vin  que 
Ton  veut  obtenir  et  des  conditions  dans  lesquelles 
s'operera  la  fermentation.  La  suppression  partielle  de 
la  grappe  sera  une  amelioration  pour  des  vins  durs 
et  acerbes;  sa  conservation,  au  contraire,  dans  des 
limites  convenables,  sera,  pour  les  vins  passables  et 
meme  pour  les  bons  vins,  une  condition  de  duree, 
qui,  pour  beaucoup,  est  indispensable.  Si  certains 
vins  paraissent  pouvoir  s'en  passer,  nous  croyons 
qu'ils  ne  perdraient  rien  au  melange  d'une  certaine 
quantity  de  cette  substance  qui,  outre  son  action  chi- 
mique,  exerce  encore  sur  la  fermentation ,  son  acti- 
vity, sa  regularity,  une  grande  influence  a  laquelle 
on  a  quelquefois  r6duit  son  role  dune  maniere  com- 
plete. 

La  meilleure  pratique,  dans  le  plus  grand  nombre 
des  cas,  parait  etre  celle  qui  consisterait  &  ne  pro- 
ceder  jamais  qu'a  un  6grappage  partiel,  dont  la 
proportion  sera  facile  a  determiner  en  tenant  compte 
de  l'etat  de  la  recolte  et  de  l'influence  de  la  grappe. 
Mais  en  attendant  que  Ton  possede  sur  les  diflferents 
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c£pages  les  notions  qui  nousmanquent  et  que  l'ana- 
lyse  chimique  seule  pourra  nous  fournir  ,  on  doit 
s'en  tenir  aux  indications  generales  que  nous  venons 
de  donner  et  qui  suffisenfc  pour  mettre  chaque  pro- 
prietaire  en  etat  de  fixer  ce  qu'il  doit  faire. 

Nous  allons  bientot  revenir  sur  cette  question  de 
l'egrappage,  et  nous  montrerons  quelle  est  liee  inti- 
mement  a  celle  de  la  dur6e  du  cuvage.  Cette  conside- 
ration nous  permettra  de  completer  la  discussion  qui 
precede. 

Quant  a  la  maniere  d'operer  la  separation  de  la 
grappe,  la  plus  simple  et  la  moins  couteuse  nous  pa- 
rait  la  meilleure. 

On  a  conseille  pour  cet  objet  differents  appareils 
speciaux,  mais  on  comprend  que  pour  des  operations 
de  cette  nature,  le  procede  le  plus  commode  et  le 
moins  couteux  est  sans  contredit  le  meilleur. 

Quelquefois  on  a  construit  des  fouloirs  dans  des 
conditions  telles  que  ces  appareils,  ecrasant  la 
grume,  la  detachaient  en  meme  temps  de  la  grappe 
et  separaient  celle-ci  presque  completement ;  alors 
la  grappe  etant  separee,  le  proprietaire  pourra  tou- 
jours  melanger  avec  le  mout  et  les  grumes  la  portion 
de  grappe  qu'il  jugera  necessaire.. 

Dans  d'autre  cas,  l'egrappage  se  pratique  par  une 
operation  speciale  sur  une  fraction  determinee  de  la 
vendange,  Des  claies  circulates  en  bois  et  presentant 
un  leger  rebord  sont  fixees  sur  un  cuveau;  elles 
reQoivent  un  ou  deux  paniers  de  vendange ,  et  le 
vigneron,  agitant  avec  les  mains  les  raisins  deposes  sur 
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ces  claies,  les  6crase,  s6pare les  rafles  et  les  enleve.  Les 
mailles  de  ces  claies  ontdes  dimensions  telles,  qu'elles 
laissent  passer  les  grumes  tres  facilement,  mais  arr£- 
tent  les  rafles. 

Lorsque  Ton  procede  au  fonlage  sur  le  pressoir 
meme,  on  peut  faire  passer  une  partie  des  raisins 
sur  des  claies  semblables  avant  de  les  r6pandre  sur 
la  maie  du  pressoir,  et  par  ce  moyen  on  atteint  faci- 
lement le  but  que  Ton  se  propose,  en  pratiquant  cette 
operation  sur  la  moitte,  le  tiers  ou  le  quart  de  la 
r^colte. 


CHAPITRE  VII 


Disposition  des  cuves  pendant 
la  fermentation. 


La  presence  de  la  grappe  dans  la  cuve  pendant  la 
fermentation  imprime  a  celle-ci  un  caractere  special 
dont  nous  devons  apprecier  les  consequences.  Le 
foulage  a  melange  intimementles  divers  elements  so- 
lides  et  liquides  qui  constituent  le  mout ;  lorsque  la 
fermentation  s'6tablit,  le  degagement  du  gaz,  relega- 
tion de  la  temperature  d6terminent  des  mouvements 
dans  la  masse  et  au  bout  de  tres  peu  de  temps  la  plnpart 
des  parties  solides  soulevees  par  ces  actions  diverses 
viennent  se  reunir  a  la  surface  ;  le  degagement  tumul- 
tueux,  que  la  fermentation  determine  et  entretient, 
souleve  les  matieres  plus  16geres  et  maintient  ainsi  au- 
dessus  de  la  vendange  ou  du  liquide  une  masse  poreuse , 
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plong£e  en  partie  dans  ce  liquide  et  a  laquelle  on 
donne  le  nora  de  chapeau;  quand  la  fermentation  tu- 
multueuse  est  achevee,  ce  chapeau  s'affaisse  et  tout 
mouvement  s'arrete. 

II  etait  necessaire  de  faire  connaitre  cette  disposi- 
tion, car  elle  entraine  des  consequences  importantes 
dont  nous  devons  tenir  compte  dans  la  discussion  de  la 
question  qui  va  nous  occuper,  celle  du  couvrement 
des  cuves  et  de  leur  libre  exposition  au  contact  de 
Pair. 

Rappelons-nous  ce  qui  se  passe  pendant  la  fermen- 
tation, et  voyons  d'abord  ce  qui  aura  lieu  dans  les 
deux  circonstances  que  nous  venons  d'indiquer. 

Si  la  cuve  est  ouverte  librement  a  l'air,  il  importe 
de  distinguer  le  cas  ou  elle  sera  complement  rem- 
plie  et  celui  ou  il  restera  encore  un  espace  assez  con- 
siderable entre  la  surface  de  la  vendange  et  le  som- 
met  dela  cuve. 

Dans  le  premier  cas,  l'acide  carbonique,  a  mesure 
qu'il  se  degagera,  s'ecoulera  le  long  des  parois  de  la 
cuve  ;  les  gouttes  liquides  projet6es  par  lui  et  entrai- 
n£es  par  son  degagement  rapide  seront  incessamment 
port£es  dans  un  milieu  qui,  s'il  n'estpas  de  Fair  ordi- 
naire, renferme  au  moins  une  tres  forte  proportion 
des  elements  qui  le  constituent;  d'un  autre  cote,  les 
parties  liquides  du  mout  appelees  par  la  capillarite 
dans  la  portion  sup£rieuredu  chapeau  seront  en  con- 
tact avec  cet  air,  et  si  cet  appel  n'est  pas  assez  consi- 
derable, cette  masse  pourra  se  dessecher  en  partie. 
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Or, nous  savons  les  consequences  funestes  de  ces  con- 
ditions :  developpement  de  moisissures  dans  la  partie 
superieure  du  chapeau,  et,  comme  consequence  de  ce 
fait,  alteration  des  substances  qui  sont  en  dissolution 
dans  le  mout;  il  y  aura  deplus,  perte  d'alcool  par 
Facidification  des  parties  liquides  qui  humectent  le 
chapeau;  perte  d'alcool  par  le  degagement  du  gaz, 
par  l'evaporation  et  aussi  par  Fexpulsion  des  bulles 
liquides,  dont  un  grand  nombre  ne  retomberont  pas 
dans  la  cuve. 

Tous  ces  phenomenes,  deja  tres  graves  par  eux- 
memes,  nous  le  paraitront  bien  davantage  si  nous 
songeons  que  la  plupart  de  ces  alterations  ressem- 
blent  a  la  fermentation  elle-meme,  et  laisseront  dans 
le  Hquide  des  produits  alt£r£s  qui  plus  tard  pourront 
provoquer  de  nouveaux  accidents. 

Si  la  cuve  n'est  pas  entierement  remplie,  les  pheno- 
menes ne  se  passeront  pas  tout  a  fait  de  la  meme  ma- 
niere,  et  les  inconvenients  que  nous  venons  de  signa- 
ler seront  moins  considerables.  L'acide  carbonique, 
avant  de  deverser  par  dessus  les  bords,  remplira  Fes- 
pace  vide ;  en  vertu  de  sa  densite,  il  deplacera  Fair, 
et  en  isolant  la  vendange,  empechera  Taction  dange- 
reuse  que  cet  air  aurait  pu  exercer. 

A  ce  systeme,  dans  lequel  les  cuves  sont  librement 
ouvertes,  nous  pouvons  comparer  immediatement 
celui  qui  consiste  a  operer  dans  des  cuves  hermeti- 
quement  fermees,  e'est-a-dire  ne  presentant  que  Fou- 
verture  suffisante  pour  permettre  le  degagement  de 
l'acide  carbonique,  car  nous  comprenons  qu'unefer- 
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meture  absolue  n'est  pas  possible  pendant  la  fermen- 
tation, le  gaz  qui  se  produit  devant,  s'il  n'a  pas  d'is- 
sue,  exercer  une  pression  a  laquelle  les  vases  ne 
r£sisteraient  pas. 

La  fermeture  de  la  cuve  s'opposant  plus  ou  moins 
au  libre  d6gagement  du  gaz,  il  en  r6sultera  sur  la 
masse  une  pression  dont  1'influence  n'a  pas  encore 
£t£  determinee  bien  exactement.  La  fei mentation 
s'accomplit  dans  ces  conditions  d'une  maniere  aussi 
r£guliere  et  aussi  complete ,  il  n'y  aura  aucune  diffe- 
rence avec  ce  qui  se  passe  a  l'air  libre,  si  Texces  de 
pression  est  faible,  de  quelques  centimetres  d'eau,  par 
exemple;  mais  s'il  etait  plus  considerable,  la  fermen- 
tation pourrait  etre  ralentie,  et  elle  demanderait 
un  temps  plus  long  pour  se  terminer.  Les  autres 
resultats  annonces  comme  6tant  la  consequence  de  la 
pression  sont  tres  variables,  contradictoires  meme;  et 
par  consequent  tout  a  fait  incertains. 

Dans  le  cas  ou  les  cuves  sont  compietement  fer- 
m£es,  on  a  propose  de  regulariser  la  pression  au 
moyen  de  bondes  hydrauliques;  on  empeche  ainsi 
Taction  de  Fair  et  on  lave  le  gaz  qui  se  d£gage,  de 
telle  sorte  qu'on  evite  les  deux  inconvenients  aux- 
quels  on  a  chercke  a  remedier  par  Femploi  des  cuves 
fermees  :  l'influence  de  l'air  et  la  perte  des  principes 
odorants  et  volatils. 

II  existe  un  grand  nombre  d'appareils  construits  pour 
atteindre  ce  double  but,  mais  tous  reposent  sur  le 
meme  principe  et  ne  presentent  que  de  tres  legeres 
differences  dans  Fex6cution.  Un  couvercle  en  bois 
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sert  a  fermer  la  cuve ;  au  centre  du  couvercle  se  trouve 
un  chapiteau  en  fer-blanc  entoure  d'un  manchon 
qu'on  peut  remplir  d'eau  et  qui  doit  servir  de  refri- 
gerant ;  deux  tuyaux  servant  au  degagement  des  pro- 
duits  volatils  vont  plonger  dans  un  vase  plein  d'eau 
que  les  gaz  traversent  avant  de  se  repandre  dans 
l'air.  Une  soupape  de  surety  permet  de  garantir  le 
jeu  regulier  de  eet  appareil. 

Ainsi,  par  l'emploide  ce  proc6d6,  on  empeche  Tac- 
tion de  l'air  pendant  tout  le  temps  que  dure  la  fer- 
mentation; on  ne  laisseperdre  dans  l'atmosphere  que 
l'acide  carbonique,  puisque  toutes  les  parties  liquides 
ou  condensables  sont  retenues  dans  le  tube  ou  par 
l'eau  que  le  gaz  doit  traverser. 

Pour  bien  apprecier  les  resultats  que  peat  donner 
l'emploi  d'un  pareil  systeme,  on  avait  besoin  de  sa- 
voir  assez  exactement  quelle  etait  la  proportion  d'al- 
cool  que  l'acide  carbonique  pouvait  entrainer  et  com- 
bien  il  etait  possible  d'en  recueillir  par  le  proeed6  que 
nous  venons  d'indiquer. 

Les  6tudes  faites  dans  ce  but  par  Gay-Lussac  ont 
montre  que  la  quantite  d'alcool  qui  se  degage  avec 
l'acide  carbonique  est  tres  faible,  et  par  consequent 
les  appareils  employes  pour  le  condenser  dans  les 
cuves  fermees  hermetiquement  ne  peuvent  recueillir 
qu'une  quantite  insignifiante  de  ce  liquide.  Des  expe- 
riences directes  ont  prouve  ce  r6sultat,  et  ont  par 
consequent  fait  justice  des  exagerations  si  souvent 
repetees,  quant  a  ce  qui  regarde  l'entrainement  des 
produits  volatils  par  l'acide  carbonique. 
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Quant  aux  autres  principes  odorants  qui  peuvent  se 
d£velopper  dans  la  cuve,  leur  quantity  est  si  petite  et 
il  en  faut  si  peu  pour  r£pandre  une  odeur  sensible, 
que  la  fermeture  de  la  cuve  ne  doit  pas,  sous  ce  rap- 
port, avoir  un  avantage  bien  marqu£,  d'autant  plus 
qu'avec  une  couche  d'eau  pour  laver  le  gaz,  on  n'ar- 
retera  pas  ceux  de  ces  principes  que  l'aeide  carboni- 
que  pourrait  entrainer. 

II  ne  reste  done  comme  effet  utile  que  la  soustrac- 
tion  de  l'influence  de  Pair;  quant  a  l'augmentation de 
pression  qui  retient  l'aeide  carbonique  dans  le  liquide 
qui  fermente,  non  seulement  elle  est  inutile,  mais 
elle  pourra  memenuire  a  la  fermentation,  la  retarder, 
ou  la  rendre  moins  active  et  moins  complete. 

Gependant,  si  l'aeide  carbonique,  en  se  d£gageant, 
n'entraine  avec  lui  qu'une  faible  proportion  des  £16- 
ments  alcooliques  du  liquide  en  fermentation,  on  a  eu 
tort  de  conclure  que  Ton  devait  borner  a  cette  in- 
fluence la  cause  des  pertes  que  la  masse  doit  £prou- 
ver  par  suite  de  l'ouverture  libre  des  cuves.  L'£vapo- 
ration  du  liquide,  activ6e  encore  par  l'£l£vation  de 
temperature  produite  pendant  la  fermentation,  deter- 
mine une  perte  tres  notable  qui  variera  suivant  l'etat 
hygrometrique  de  l'air  et  la  disposition  du  local. 

II  y  a  done  a  consid£rer  deux  ph£nomenes  bien 
distincts  :  l'entrainement  des  vapeurs  par  l'aeide  car- 
bonique d£gag6,  l'6vaporation  directe  du  liquide.  Les 
experiences  de  Lenoir  et  de  M.  Aubergier  ont  montre 
que  la  d6perdition  d'alcool  dans  les  cuves  ouvertes 
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£tait  assez  grande  et  diminuait  notablement  la  ri- 
chesse  alcoolique  du  vin  produit. 

II  faudra  tenir  grand  compte  de  cette  circonstance 
dans  la  production  des  vins  destines  a  la  chaudiere, 
car  dans  ce  cas  il  importe  de  recueillir  le  plus  d'alcool 
possible. 

Nous  avons  done,  dans  la  discussion  des  effets  dus 
au  couvrement  des  cuves,  besoin  de  separer  ce  qui 
est  produit  par  le  couvrement  lui-meme,  et  les  effets 
dus  aux  appareils  decondensation  proposes  a  difiteren- 
tes  Spoques  et  dont  l'utilite  est  tres  contestable,  et 
nous  arrivons  a  reconnaitre  qu'une  fermeture  hermS- 
tique  avec  appareil  de  condensation  est  inutile ,  mais 
qu'une  fermeture  imparfaite  amenera  toujours  un  r6- 
sultat  avantageux. 

Cette  question  du  couvrement  des  cuves  demande 
encore  a  etre  examinee  au  point  de  vue  de  1'origine 
du  ferment,  de  la  cause  premiere  de  la  fermentation; 
car  il  est  important  de  savoir  si  cette  cause  peut  etre 
influence  par  l'emploi  des  diflferents  systemes. 

La  fermentation  est  d6termin6e,  avons-nous  dit,  par 
Taction  de  germes  d'une  nature  particuliere,  dissimi- 
n6s  dans  l'atmosphere  et  qui,  trouvant  au  sein  de 
certaines  liqueurs  des  conditions  favorables  aleur  v<§- 
gStation,  s'yd^veloppent  et  vivent  aux  depens  des  ma- 
tures que  ces  liqueurs  contiennent. 

Pour  que  la  fermentation  puisse  ainsi  s'etablir,  il 
suffit  done  que  quelques-uns  de  ces  germes  soient 
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mis  en  contact  avec  le  mout  et  restent  en  suspension 
dans  ce  liquide. 

Or,  ces  germes  diss6min6s  dans  l'atmosphere  s'at- 
taclient  a  tous  les  corps  solides  qu'ils  rencontrent.  On 
comprend  done  qu'il  puisse  s'en  trouver  et  sur  les 
feuilles  ou  les  autres  organes  de  lavigne,  et  sur  tous 
les  corps  avec  lesquels  les  diff ^rentes  parties  du  rai- 
sin seront  mises  en  contact  depuis  le  moment  de  la 
r£colte.  Les  ustensiles  servant  au  transport  de  la 
vendange ,  les  cuves  qui  la  re^oivent  et  ou  se  sont 
d£ja  op£rees  denombreuses  fermentations  sont  encore 
dans  d'excellentes  conditions  pour  fournir  au  mout 
les  elements  propres  a  reproduire  cette  operation. 
Enfin,  dans  toutes  ces  manipulations,  le  mout  sera 
lui-meme  mis  en  contact  avec  une  masse  d'air  consi- 
derable et  il  pourra  etre  directement  impr£gn6  par 
un  certain  nombre  de  germes. 

Dans  cette  hypothese  sur  la  nature  et  Torigine  de 
la  fermentation,  il  semble  au  premier  abord  que  la 
partie  la  plus  importante  de  cette  operation,  sa  mise 
en  activite,  soitabandonnee  completement  au  hasard. 
On  voit  cependant  par  ce  qui  precede  que,  sans  qu'on 
fasse  rien  pour  les  provoquer,  il  est  facile  de  compren- 
dre  combien  sont  nombreuses  et  variees  les  circons- 
tances  qui  peuvent  F6tablir  et  la  determiner. 

Ces  observations  suffisent  pour  nous  montrer  que 
le  systeme  qui  sera  adopts  pour  la  fermeture  des 
cuves  est  tout  a  fait  indifferent  dans  cette  question, 
fct  ne  peut  avoir  aucune  influence  sur  Taction  des  ger- 
mes et  le  developpement  de  la  fermentation. 
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Lorsque  les  ph6nomenes  caracteristiques  de  cette 
operation  ne  se  manifestent  pas  immediatement,  cela 
peut  tenir  a  deux  causes.  Ou  bien  les  germes  ne  se 
trouvent  pas  dans  les  conditions  favorables-  &  leur 
vegetation,  soit  par  suite  de  la  nature  du  milieu,  soit 
par  suite  de  la  temperature ;  ou  bien  Impregnation 
n'apas  ete  suffisante. 

Dans  ces  deux  cas,  on  arrivera  certainement  a 
vaincre  les  obstacles  qui  s'opposent  a  la  marche  regu- 
liere  de  la  fermentation  par  l'elevation  de  tempera- 
ture du  milieu,  par  le  melange  d'une  certaine  quantite 
de  mout  en  pleine  fermentation,  et  par  l'addition  de 
la  matiere  sucree  qui  se  trouve  en  proportion  trop 
faible  par  suite  d'une  maturity  incomplete. 

La  disposition  des  cuves  n'ayant  aucune  influence 
sur  la  mise  en  activity  de  la  fermentation,  il  va  nous 
etre  facile  de  resumer  les  consequences  de  la  discus- 
sion qui  precede,  relativement  a  la  marche  ulterieure 
de  cette  operation. 

La  fermeture  des  cuves  n'offre  jamais  d'inconve- 
nients;  elle  ne  diminue  et  ne  retarde  pas  la  fermenta- 
tion, pourvu  que  la  pression  n'augmente  pas  dans  l'in- 
terieur  de  la  masse.  Une  cl6ture  parfaite  ou  une  fer- 
meture hermetique  ne  presente  aucun  avantage  reel; 
si  elle  peut  permettre  la  conservation  plus  longtemps 
prolongee  du  mar,c  au  contact  du  liquide,  ce  procede 
est  trop  defectueux  pour  qu'on  doive  le  conseiller. 

Quant  a  la  libre  ouverture  des  cuves,  la  constitution 
de  ce  qu'on  appellele  chapeau  nous  permet  dejuger 
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les  effets  funestes  qui  peuvent  r6sulter  de  sa  forma- 
tion et  de  son  exposition  a  l'air.  Cette  matiere  poreuse 
qui  s'eieve  hors  du  liquide  est  replongee  dans  la  masse, 
au  moins  une  fois  ayant  le  pressurage.  Souvent  on  l'y 
melange  plusieurs  fois  par  des  foulages  successifs 
op6res  pendant  la  fermentation.  Or,  sous  l'influence 
de  la  temperature  assez  elevee  qui  se  manifeste  pen- 
dant cette  operation,  il  peut  se  developper  des  ph6no- 
menes  d'acidification;  des  vegetations  particulieres 
pourront  apparaitre  au  sein  de  cette  masse  poreuse;  on 
voit  meme,dans  certaines  circonstances  ,  des  animal- 
cules se  former  en  quantity  considerable.  Tousces  acci- 
dents s'expliquent  facilement  et  sont  la  consequence 
du  libre  acces  de  l'air.  Lors  du  foulage,  on  introduira 
done  dans  le  vin  les  principes  tout  formes  de  fermen- 
tations speciales,  ce  qui  peut  avoir  des  inconvenients 
graves  pour  l'avenir. 

Maintenant,  en  empruntant  a  chacun  de  ces  deux 
cas  extremes  ce  qu'il  peut  offrir  de  bon,  nous  allons 
nous  trouver  en  presence  de  trois  systemes  :  ouver- 
ture  complete  des  cuves,  fermeture  imparfaite  et  fer- 
meture  hermetique,  et  nous  pouvons  indiquer  tres 
exactement  par  quelles  regies  on  doitse  laisser  guider 
dans  chaque  cas  particulier. 

Toutes  les  fois  que  la  fermentation  sera  rapide, 
prompte  et  de  courte  duree,  il  pourra  etre  indifferent 
de  laisser  le  chapeau  se  former  librement.  Dans  ce 
cas,  pour  empecher  le  contact  de  l'air,  il  sera  bon  de 
fermer  la  cuve  soit  avec  un  couvercle  reposant  sur  les 
bords,  soit  avec  un  linge  retenu  par  une  traverse  en 
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bois.  Le  chapeau,  dans  la  plus  grande  hauteur  a  la- 
quelle  il  parviendra,  ne  devra  pas  venir  toucher  le 
couvercle  :  il  est  utile  qu'il  y  ait  au  sommet  de  la 
cuve  un  espace  vide  d'au  moins  deux  decimetres  qui 
permettra  a  1'acide  carbonique  d'isoler  suffisamment 
la  vendange. 

Lorsqu'apres  la  fermentation  on  voudra  proe6der 
au  foulage  qui  precede  le  d6cuvage,  on  fera  bien  de 
s'assurer  dans  quel  etat  se  trouve  la  partie  superieure 
du  chapeau  et  on  devra  enlever  tout  ce  qui  pr6sen- 
tera  des  traces  marquees  d'acidite  et  d'alteration. 
Ce  mode  de  proceder  peut  etre  tout  a  fait  sans  danger, 
mais  il  exige  de  grandes  precautions  et  des  soins 
assidus  et  intelligents.  Si  ces  conditions  sont  remplies, 
il  donnera  de  bons  resultats.  Nous  devons  dire  qu'en 
suivant  les  prescriptions  que  nous  donnerons  bientot 
pour  le  d6cuvage,ces  accidents  ne  surviendront  pas, 
surtout  si  Ton  observe  avec  attention  la  marche  de  la 
fermentation  dans  la  cuve. 

A  c6t6  de  ce  systeme,  nous  en  recommanderons 
un  autre  qui  parait  tres  rationnel  et  qui  pourra  etre 
appliqu6  dans  toutes  les  circonstances. 

Le  principaux  avantages  qu'il  presente  dans  beau- 
coup  de  cas  viennent  de  ce  qu'il  n'exige,  pour  ainsi 
dire,  aucune  surveillance  et  qu'il  ne  peut  jamais  offrir 
les  dangers  que  presente  le  precedent.  Dans  ce  pro- 
c6de,  la  grappe,  ou  plut6t  la  masse  qui  constitue  le 
chapeau.  est  maintenue  a  la  surface  du  mout  au  moyen 
d'un  couvercle  perc6  de  trous  ou  forme  de  planches 
un  peu  61oign6es.  Cette  masse  est  ainsi  toujours  mouil- 
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16e  par  le  liquide,  sans  qu'il  soit  n£cessaire  que  celui- 
ci  vienne  se  deverser  au-dessus  du  couvercle.  Le  d£- 
gagement  des  gaz  se  fait  tres  facilement  et  il  ne  s'6ta- 
blit  a  Tint^rieur  aucune  pression.  Un  second  couvercle 
place  sur  les  bords  sup^rieurs  de  la  cuve  sert  a  la  ga- 
rantir  de  Taction  de  l'air,  eton  s'arrange  de  maniere 
&  ce  qu'il  y  ait  entre  les  deux  couvercles  un  espace 
sufiisantpour  qu'une  coucked'acide  carbonique  puisse 
y  sojourner. 

Les  mouvements  qui  se  produisent  dans  la  cuve, 
r6l6vation  dela  temperature,  le  degagement  des  gaz 
d6termineront  sur  le  couvercle  int6rieur  une  pression 
qui  exigera  qu'il  soit  maintenu  soit  avec  des  poids,  soit 
avec  une  vis.  Ge  dernier  moyen  nous  parait  prefe- 
rable, car  il  permettra  de  regulariser  facilement  la 
position  de  ce  couvercle  suivant  l'activite  ou  l'affai- 
blissement  de  la  fermentation.  La  vis  pourra  etre 
fix£e  au  plafond  de  la  cuverie  ou,  plus  simplement,  au 
couvercle  sup6rieur,  si  celui-ci  est  lui-m§me  solidement 
etabli  sur  la  cuve. 

Les  deux  systemes  que  nous  venons  d'indiquer  nous 
paraissent  pouvoir  suflire  a  toutes  les  exigences,  et  s'il 
fallait,  entre  les  deux,  faire  un  clioix,  nous  donnerions 
la  preference  au  second,  qui  ne  peut,  dans  aucun  cas, 
presenter  d'inconvenients  et  de  dangers  et  qui  n'en- 
trave  jamais  la  marclie  reguliere  de  la  fermentation. 

Quant  a  la  fermeture  hermetique  des  cuves,  les 
partisans  de  ce  systeme  ont  et6  forces  de  reconnaitre 
que  dans  les  premiers  temps  de  la  fermentation,  pen- 
dant toute  cette  p^riode  que  Ton  d^signe  sous  le  nom 
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de  fermentation  tumultueuse,  un  simple  couvrement 
6tait  tout  a  fait  suffisant.  Mais,  ajoutent-ils,  quand 
Taction  devient  moins  vive,  la  temperature  de  la  masse 
s'abaisse,  le  degagement  du  gaz  est  plus  faible  et  une 
certaine  quantite  d'air  rentre  dans  la  cuve. 

Nous  reconnaitrons  que  si,  apres  cette  diminution 
d'activite,  on  veut  encore  laisser  s'op^rer  dans  la  cuve 
cette  fermentation  insensible  qui  lui  succede  et  qui 
ordinairement  s'accomplit  dans  les  tonneaux,  il  serait 
dangereux  de  laisser  la  masse  en  communication  plus 
ou  moins  directe  avec  l'air  pendant  ce  temps  quelque- 
fois  tres  long.  Dans  ce  cas,  il  faudra  conseiller  une 
fermeture  herm^tique.  Mais  nous  avons  deja  dit  que 
le  s£jour  prolonge  de  la  grappe  dans  le  vin  n'offrait 
aucun  avantage,  il  presente  raeme  de  graves  incon- 
venients  pour  la  qualite  du  liquide.  On  ne  pent  done 
faire  un  argument  en  faveur  de  la  fermeture  herm6- 
tique  des  cuves,d'une  condition  qu'ilfaut  proscrire  et 
a  laquelle  on  ne  doit  avoir  recours  que  par  necessite. 

La  discussion  que  nous  venons  de  faire  peut  se 
r6sumer  en  peu  de  mots. 

La  couverture  incomplete  des  cuves  n'est  jamais 
nuisible,  elle  est  au  contraire  toujours  avantageuse ; 
la  fermeture  herm^tique  ne  doit  pas  etre  conseiliee,  car 
il  vaut  mieux  d6cuver  apres  la  fermentation  tumul- 
tueuse.  Lecuvage  al'airlibre  peut  presenter  de  grands 
dangers,  surtout  si  on  ne  saisit  pas  le  moment  precis 
du  decuvage. 

Nous  avons  discute  les  diff^rents  modes  employes 
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et  conseill£s  jusqu'ici  pour  la  disposition  des  cuves : 
tous  sont  conformes  au  systeme  general  suivi  depuis 
longtemps  pour  la  fermentation  du  raisin,  Cette  ope- 
ration se  fait  dans  des  vases  speciaux  que  Ton  appelle 
cuves  et  qui  sont  places  dans  un  batiment  d£signe 
sous  le  nom  de  cuverie.  Mais,  de  meme  qu'on  a  peu 
a  peu  abandonne  les  pressoirs  volumineux  et  incom- 
modes qui  se  trouvaient  places  dans  les  cuveries,  pour 
les  remplacer  par  des  appareils  plus  simples,  moins 
couteux  et  tout  aussi  efficaces,  surtout  pour  le  but 
que  Ton  se  propose,  on  peut  6galement  se  demander 
s'il  n'est  pas  possible  de  diminuer  le  materiel  com- 
pliqu£  des  cuveries,  lequel,  ne  servant  que  pendant 
quelques  jours,  forme  par  consequent  une  perte  im- 
mense d'argent  et  d'espace. 

Or  le  vin,  une  fois  fait,  est  mis  dans  des  foudres  ou 
des  tonneaux;  ces  vases  sont  vides  avant  la  vendange 
et  pendant  le  temps  de  la  fermentation.  Ne  serait-il 
paspossible  de  diminuer  consid6rablement  le  mate- 
riel n£cessaire  &  une  exploitation  viticole  en  faisant 
cuver  dans  les  foudres  destines  a  recevoir  le  vin  plus 
tard? 

Le  detail  des  dispositions  a  prendre  pour  la  meil- 
leure  installation  d'un  cellier  organist  d'apres  ces 
principes  trouvera  naturellement  sa  place  lorsque 
nous  parlerons  du  materiel  viticole ;  mais  nous  devons 
signaler  ici  la  possibility  de  faire  la  fermentation  dans 
les  foudres  et  de  r6aliser  ainsi  une  grande  economic 
Les  r£sultats  obtenus  par  les  proprietaires  qui  ont 
essaye  ce  systeme  ont  demontr£  qu'il  pr£sente  de 
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grands  avantages  sur  celui  des  cuves,  m6me  en  con- 
sid6rant  ce  qui  regarde  la  fermentation  elle-meme. 

La  vendange,  parfaitement  6crasee  et  divisee  par 
un  fouloir,  est  introduite  dans  le  foudre  et  on  laisse  la 
fermentation  sJop6rer  librement.  On  rentre  ainsidans 
le  cas  des  cuves  incompletement  ferm6es.  Le  seul 
inconvenient  que  Ton  ait  signals  consiste  dans  la  dif- 
ficult^ de  fouler  apres  la  fermentation  et  avant  le  d6- 
cuvage;  on  peut  y  remedier  en  tirant  une  certaine 
quantite  de  vin  et  en  le  versant  en  haut  sur  le  chapeau , 
soit  directement,  soit  au  moyen  d'une  pompe. 

Le  r6sultat  obtenu  est  a  peu  pres  le  meme  que  celui 
produit  par  le  foulage,  et  quelques  heures  apres  cette 
operation  on  peut  proceder  au  decuvage  comme  a 
Tordinaire. 

Cette  disposition,  dont  il  est  facile  d'apprecier  les 
avantages,  ne  doit  cependant  pas  etre  conseill6e  sans 
que  l'attention  des  viticulteurs  ne  soit  appel6e  sur  un 
point  assez  deiicat. 

Nous  avons  dit  la  difference  fondamentale  qu'il  y  a 
dans  la  nature  du  vin  pendant  la  p6riode  de  la  fer- 
mentation et  apres  cette  p6riode.  II  en  resulte  que  si 
les  vins  doivent  etre  laiss6s  longtemps  dans  les  fou- 
dres  ou  on  les  place  apres  le  decuvage;  si,  lors  des 
soutirages  que  Ton  doit  pratiquer  fr6quemment,  ils 
sont  introduits  dans  de  nouveaux  futs,  il  faudra  bien 
se  garder  de  les  remettre  dans  ceux  ou  Ton  aura 
rGcemment  fait  fermenter  de  la  vendange.  On  com- 
prend  sans  peine  quels  seraient  les  dangers  d'une  telle 
pratique. 
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Mais  en  dehors  de  cette  consideration,  applicable 
settlement  aux  vins  de  haute  quality  et  dont  Tenvais- 
selage  est  soumis  a  des  conditions  particulieres,  il  n'y 
aura  aucun  inconvenient  a  employer  les  memes  vases 
et  pour  faire  fermenter  et  pour  recevoir  les  vins  apres 
la  fermentation. 

Nous  nous  contenterons  d'avoir  appel£  l'attention 
sur  ce  point;  et,  dans  l'etat  actuel  des  dispositions 
qu'offrent  nos  cuveries,  les  viticulteurs  sauront  bien 
reconnaitre  les  Economies  qu'ils  peuvent  r£aliser.  II 
leur  sera  facile  de  diminuer  leur  materiel  ou  d'aug- 
menter  consid emblement  leur  production,  sans  avoir 
besoin  d'un  espace  plus  etendu  que  celui  qui,  dans  les 
conditions  pr^sentes,  est  indispensable  meme  pour 
une  exploitation  tres  restreinte. 


CHAPITRE   VIII 


Hygi6ne  des  cuveries. 


•  Chaque  ann6e,  a  l'6poque  des  vendanges,  on  si- 
gnale  dans  les  deferents  vignobles  de  nombreux  acci- 
dents produits  par  le  gaz  qui  se  d6gage  des  cuves 
pendant  la  fermentation  ;  ces  accidents  sont  toujours 
mortels  a  cause  des  difficulty  que  Ton  6prouve  a 
porter  rapidement  des  secours  aux  malheureux  qui 
sont  atteints  ou  bien  parce  qu'ils  sont  lr.  plus  souvent 
seuls  au  moment  du  danger. 

Les  indications  que  nous  avons  pr6c6demment 
donn^es  sur  les  principales  propri6t6s  de  l'acide  car- 
bonique  (voy.  p.  51),  suffisent  pour  faire  bien 
comprendre  quelle  est  la  cause  de  ces  accidents, 
mais  nous  avons  besoin  d'entrer  sur  ce  sujet  dans  de 
nouveaux  details,  car  si  les  conseils  ont  6te  insuffi- 
sants  jusqu'ici  pour  vaincre  l'insoueiance  des  vigne- 
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rons  et  les  garantir  de  toute  imprudence,  il  faut 
avotier  qu'il  y  aurait,  dans  le  plus  grand  nombre  des 
vignobles,  bien  des  ameliorations  aintro'luire  au  sujet 
de  la  disposition  des  cuveries  :  on  n'a  pas  assez  tenu 
compte,  dans  la  construction  de  ces  batiments  et  ]a 
disposition  des  cuves,  des  propriety  particulieres 
que  presente  1'acide  carbonique. 

Rappelons  d'abord  les  caracteres  de  ce  gaz,  ceux 
surtout  qu'il  nous  importe  de  ne  pas  oublier  dans 
l'6tude  que  nous  voulons  faire. 

L'acide  carbonique  est  un  gaz  incolore,  commel'air 
lui-meme;  pur,  il  est  deietere,  c'est-&-dire  qu'il  n'en- 
tretient  pas  la  respiration,  il  aspliyxie  les  animaux 
qui  le  respirent. 

Si  on  le  melange  a  l'air,  celui-ci  devient  lui-meme 
irrespirable  pour  l'h'jmme,  des  qu'il  contient  plus  de 
20  p.  0/0  d'acide  carbonique. 

Si  l'air  contient  15  0/0  de  ce  gaz,  il  ne  peut  plus 
entretenir  la  combustion  des  bougies. 

L'acide  carbonique  est  plus  dense  que  l'air;  la  den- 
site  de  Fair  £tant  representee  par  1,000,  celle  de  l'a- 
cide carbonique  le  sera  par  1,529,  c'est-a-dire  que 
tandis  qu'un  litre  d'air  pese  1*  299,  un  litre  d'acide 
carbonique  p£sera  l*r  986. 

II  nous  suffit  de  rappeler  ce  qui  se  passe  quand  on 
verse  dans  un  meme  vase  deux  liquides  de  densites 
differentes ,  par  exemple,  de  l'huile  et  de  Teau,  de 
l'euu  et  du  mercure,  pour  que  Ton  comprenne  de 
suite  ce  qui  arrivera  quand,  dans  Fair  ordinaire,  il  y 
aura  un  d£gagement  d'acide  carbonique.  Ce  fait  a  £t£ 
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suffisamment  indiqu6  dans  le  chapitre  ou  nous  avons 
parl6  de  ce  dernier  gaz. 

Tout  le  monde  connait  l'histoire  de  la  grotte  du 
Chien,  ainsi  nommGe  parce  que  les  chiens  y  tombent 
asphyxies,  des  qu'ils  y  pSnetrent,  tandis  que  les  horn- 
mes  et  les  animaux  de  haute  taille  peuvent  y  entrer 
sans  danger.  II  y  a  dans  ce'tte  grotte  une  couche 
d'environ  50  a  60  centimetres  decide  carbonique,  et 
tous  les  animaux  qui  s'y  trouvent,  tombent  asphyxies, 
si  leurs  organes  respiratoires  ne  s'ouvrent  pas  dans  la 
couehe  d'air  respirable  situee  au-dessus  de  Facide 
carbonique. 

Dans  ce  casil  est  tres  probable  que  Facide  carbo- 
nique penetre  dans  la  grotte  par  une  fissure  qui  se 
trouve  dans  les  parties  les  plus  basses. 

Mais  si  le  d6gagement  d'acide  carbonique  a  lieu 
dans  un  espace  limits,  soit  vers  le  milieu  de  la  hau- 
teur de  la  piece,  soit  tout  a  fait  a  la  partie  superieure, 
le  gaz  s'ecoulera  dans  Fair,  comme  Feau  y  coulerait 
elle-meme,  et  il  viendn  s'accumuler  a  la  partie  infe- 
rieure.  Dans  ce  trajct  Facide  carbonique  et  Fair  se 
meleront  plus  ou  moins  suivant  Fetat  d'agitation  de 
Fatmosphere,  mais  il  ne  s'en  formera  pas  moins  une 
couche  inferieure  contenant  une  tres  forte  propor- 
tion d'acide  carbonique. 

II  nous  est  facile  maintenant  de  pre  voir  ce  qui 
doit  se  passer  dans  les  cuveries  pendant  la  fermenta- 
tion. 

L'acide  carbonique  qui  se  degage  commence  par 
deplacer  Fair  contenu  dans  la  portion  vide  de  la  cuve, 
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puis  il  se  diverse  par  dessus  lesbordscommeleferait 
de  Peau. 

Cet  acide  tombe  dans  la  partie  inferieure  de  la 
cuverie,  et  y  forme  une  couche  plus  ou  moins  epaisse 
suivant  P6tendue  de  la  piece,  sa  disposition,  et  la 
quantity  de  la  vendange. 

Ainsi,  en  r£sum6,  la  partie  delacuvequi  ne  contient 
pas  de  raisins,  est  remplie  d'acide  carbonique  presque 
pur,  et  il  existe  sur  le  sol  une  couche  de  gaz  dont  la 
hauteur  varie  suivant  les  circonstances. 

Examinons  maintenant  comment  peuvent  arriver 
les  accidents  auxquels  lesvignerons  se  trouvent  expo- 
ses, a  cause  de  la  presence  de  l'acide  carbonique. 

Une  cuverie  peut  etre  suffisamment  a6r£e  et  pre- 
senter par  suite  de  sa  construction  une  issue  au  gaz 
d61etere,  de  telle  sorte  qu'on  n'eprouve  aucune  sen- 
sation d^sagreable  dans  Pinterieur.  Mais  dans  ces 
conditions  ,  si  on  penetre  dans  une  cuve  incomplete- 
ment  remplie,  soit  pour  la  fouler,  soit  pour  Parroser, 
il  pourra  bien  arriver  que  la  tete  de  Pindividu  charge 
de  ce  soin  se  trouve,  a  un  instant  donne,  plong£e  au 
sein  d'une  atmosphere  trop  charg6e  d'acide  carbo- 
nique ;  alors  Phomme  le  plus  robuste  peut  etre  subr 
tement  6tourdi,  il  tombe  sur  la  vendange,  au  milieu 
m6me  du  gaz  d6l6tere,  et  s'il  n'est  promptement  re- 
tire, il  perit  bient6t  asphyxia.  Nous  dirons  tout  a 
Pheure  ce  qu'il  y  aurait  a  faire  pour  le  secourir. 

Si  Pendroit  ou  sont  les  cuves  n'est  pas  a6re ,  si  le 
vigneron  a  eu  soin  de  fermer  les  portes  pour  emp§- 


HYGIENE   DES   CUVERIES.  125 

cher  un  trop  grand  refroidissement  lorsque  d6ja  la 
temperature  exterieure  est  basse,  il  s'accumulera 
dans  la  euverie  une  couche  de  gaz  acide  earbonique 
plus  ou  moins  Gpaisse.  Cette  couche,  surtout  dans  les 
cuveries  basses,  profondes,  ou  Ton  descend  par  plu- 
sieurs  marches,  pourra  atteindre  une  grande  hauteur, 
et  en  admettant  meme  qu'elle  n'arrive  pas  jusqu'a  la 
tete  du  vigneron,  et  que  les  organes  respiratoires  de 
celui-ci  s'ouvrent  dans  une  couche  d'air  encore  respi- 
rable,  il  suffira  qu'il  se  baisse,  soit  pour  examiner  le 
bas  des  cuves,  soit  par  suite  de  toute  autre  preoccupa- 
tion, pour  que  le  gaz  lui  cause  des  vertiges  et  le  fasse 
tomber  au  sein  de  la  couche  inferieure. 

Tous  les  accidents  que  Ton  signale  a  chaque  retour 
des  vendanges  peuvent  rentrer  dans  Tune  ou  r autre 
de  ces  deux  categories  :  ou  le  vigneron  est  asphyxie 
dans  les  cuves,  ou  ce  malheur  arrive  dans  l'interieur 
de  la  euverie  et  en  dehors  des  cuves. 

Dans  ces  deux  cas ,  Taccumulation  de  l'acide  ear- 
bonique dans  le  lieu  ou  se  produit  l'accident  est  la 
consequence  de  sa  density,  et  cette  circonstance  va 
nous  permettre  d'indiquer  les  moyens  de  faire  dispa- 
raitre  le  danger. 

Dans  plusieiirs  vignobles  les  cuves  sont  plac£es  dans 
des  caves,  et  cette  disposition  augmente  considera- 
blement  les  chances  d'accident.  Les  caves  ne  pr6- 
sentent  d'ouvertures  qu'a  la  partie  superieure  au  ni- 
veau du  sol,  et  comme  elles  servent  en  meme  temps 
a  mettre  en  reserve  une  foule  d'objets  d'un  usage 
journalier,  la  couche  de  gaz  qui  s'accumulera  dans 
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l'interieur  de  la  cave  et  qui  ne  pourra  etre  dGplacee 

facilement,  amenera  de  nombreux  malheurs. 

Nous  ne  connaissons  de  moyen  efficace  pour  y  re- 
m6dier  dans  ce  cas  ,  que  d'interdire  absolument  le 
placement  dans  une  cave  de  cuves  a  fermentation. 
Car  malgr6  r existence  de  proced^s  propres  a  rendre 
l'atmosphere  de  la  cave  respirable  quand  on  a  be- 
soin  d'y  pen6trer,  ce  besoin  doit  se  renouveler  trop 
fr6quemment  pour  qu'on  puisse  compter  sur  leur 
emploi. 

Cependant  si  le  niveau  du  sol  de  la  cuverie  est  de 
tres  peu  inferieur  ci  celui  des  lieux  voisins ,  on  peut 
empecher  l'accumulation  du  gaz  dans  cette  partie  en 
y  disposant  des  vases  remplis  d'un  lait  de  chaux.  II 
faut  avoir  soin  de  donner  a  ces  vases  le  plus  de  sur- 
face possible,  et  d'agiter  de  temps  en  temps  le  liquide 
qu'ils  renferment.  La  chaux  ayant  la  propriety  d'ab- 
sorber  Facide  carbonique,  sa  presence  diminuera  les 
chances  d'accident.  On  peut  placer  les  vases  qui  la 
contiennent  sous  les  cuves ,  et  ainsi  ils  ne  causeront 
aucun  embarras.  Mais  nous  devons  rep^ter  que  si  la 
difference  de  niveau  est  un  peu  grande ,  ce  proced6 
sera  tout  a  fait  insuffisant. 

On  a  quelquefois  eu  l'id6e  de  faire  cuver  dans  des 
foudres  places  dans  des  caves  profondes ,  et  d'apres 
ce  qui  precede  on  comprend  6galement  les  dangers 
qui  peuvent  etre  la  consequence  de  cette  mesure. 
Dans  ce  cas,  le  sol  des  magasins  situes  au-dessus  des 
caves  est  souvent  perc6  de  trous  permettant  d'intro- 
duire  facilement  la  vendange  dans  les  foudres ,  et  on 
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peut  profiter  de  cette  circonstance  pour  diminuer 
les  inconvenients. 

II  suffirait  de  fixer  sur  le  foudre  un  tuyau  traversant 
la  voute  de  la  cave,  et  amenant  au-dessus  l'acide  car- 
bonique  qui  se  d£gagera  pendant  la  fermentation.  On 
pourra  facilement  faire  6couler  ce  gaz  au  dehors,  et 
si  l'emploi  des  foudres  est  necessaire,  il  devient  ainsi 
possible  d'y  recourir  sans  crainte  d'accident. 

Mais  le  plus  ordinairernent  les  cuveries  sont  au 
niveau  du  sol,  et  dans  ce  cas  rien  ne  serait  plus  facile 
que  de  les  assainir  au  point  de  vue  de  l'influence  de 
l'acide  carbonique. 

II  suffirait  de  pratiquer  a  la  partie  inf£rieure  des 
ouvertures  en  forme  de  soupiraux.  Ces  ouvertures 
pourraient  etre  tenues  plus  ou  moins  largement  ou- 
vertes  au  moyen  de  volets  ext£rieurs  ;  leur  nombre 
serait  mis  en  rapport  arec  la  quantite  de  cuves  ren- 
ferm£es  dans  la  piece,  et  on  aurait  soin  de  les  placer 
dans  la  portion  la  plus  basse  de  la  cuverie. 

Leur  ouverture  diminuerait  bien  peu  la  tempera- 
ture int6rieure,  et  en  aclmettant  qu'on  soit  oblige  de 
les  tenir  en  partie  fermees  pendant  les  nuits  froides, 
le  matin  on  pourrait  les  ouvrir  largement  avant  de 
penetrer  dans  la  cuverie.  Ce  systeme  serait  bien  pre- 
ferable a  celui  qu'on  est  oblige  d'employer  partout, 
et  qui  consiste  a  ouvrir  portes  et  fenetres,  quelque- 
fois  pendant  assez  longtemps,  pour  laisser  dissiper  le 
gaz  accumuie  pendant  la  nuit.  Le  refroidissement  dans 
ce  cas  est  bien  plus  considerable. 

Ainsi,  etablir  des  ouvertures  a  la  partie  inferieure 
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des  cuveries,  s'abstenirde  faire  fermenter  la  veudange 
dans  des  caves  ou  dans  des  lieux  situ£s  a  un  niveau 
inferieur  a  celui  du  sol,  telles  sont  les  deux  prescrip- 
tions les  plus  g£n£rales  qui  r6sultent  de  la  discussion 
qui  precede. 

Quand  la  disposition  du  local  prSsentera  quelques 
inconv^nients ,  ce  que  nous  avons  dit  suffira  pour 
mettre  chaque  proprietaire  en  6tat  de  prendre  les  rae- 
sures  necessities  par  les  circonstances. 

Rappelons  maintenant  quelles  sont  les  precautions 
que  doivent  toujours  prendre  les  vignerons,  soit  lors- 
qu'ils  entrent  dans  les  cuveries,  soit  lorsqu'ils  pene- 
trent  dans  les  cuves. 

Un  vigneron  ne  doit  jamais  sojourner  dans  une  cu- 
verie  ou  il  existe  une  couche  meme  pen  epaisse  d'acide 
carbonique;  car,  dans  ce  cas,  une  chute,  un  accident 
quelconque  peuvent  devenir  mortels. 

Dans  les  cuveries  ou  des  ouvriers  s6journent  et  ou 
il  y  a  des  cuves  enpleine  fermentation,  il  devrait  tou- 
jours y  avoir  une  lampe  aliunde,  plac£e  a  d*eux  ou 
trois  decimetres  du  sol,  et  on  serait  assure  quel'ecou- 
lement  du  gaz  se  fait  convenablement  tant  que  cette 
lampe  resterait  allumee;  si  elle  venait  a  s'6teindre, 
on  donnerait  au  gaz  un  ecoulement  plus  considerable. 

En  admettant  qu'on  ne  prenne  pas  cette  precaution 
d'une  maniere  permanente,  il  ne  faut  jamais  entrer 
le  matin  dans  la  cuverie  sans  s'assurer  qu'une.  lampe 
continue  a  briiler  non  seulement  a  la  hauteur  de  un 
a  deux  metres,  mais  dans  le  voisinage  du  sol.  Cette 
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£preuve  doit  &tre  renouvel6e  toutes  les  fois  que  la  cu- 
verie  est  rest£e  ferm6e  pendant  assez  longtemps. 

On  comprend  que  rassainissement  constant  de  la 
cuverie  diminuera  d6ja  beaucoup  le  danger  que  pr6- 
sententles  manipulations  dans  les  cuves  ou  dans  leur 
voisinage,  cependant  nous  avons  encore  afaire  quel- 
ques  observations  sur  ce  point. 

Dans  beaucoup  de  vignobles,  apres  la  fermentation 
fcumultueuse,  un  foulage  est  pratique  par  des  hom- 
ines qui  penetrent  nus  dans  les  cuves,  et  cette  opera- 
tion demande  des  precautions,  parce  que  le  mouve- 
ment  determine  un  degagement  plus  abondant  de  gaz. 

Si  la  cuve  estpleine,  la  seule  chose  a  faire  est  d'6- 
tablir  un  courant  d'air  dans  la  partie  sup6rieure  de  la 
cuverie  et  dans  le  voisinage  des  cuves  ou  s'opere  le 
travail. 

Si  la  cuve  n'est  qu'&  moiti6  remplie,  il  faut,  avant 
d'y  descendre,  renouveler  Fair  contenu  dans  la  par- 
tie  superieure.  L'agitation  de  cet  air  avec  des  pelles 
ou  des  feuilles  de  carton  permet  d'arriver  facilement 
a  ce  r6sultat,  et  on  constate  qu'il  est  obtenu  en  ap- 
prochant  une  bougie  de  la  surface  de  la  vendange  : 
elle  doit  continuer  a  bruler.  Si  elle  s'eteint,cela  prouve 
que  la  purification  de  Fair  n'est  pas  suffisante. 

Les  ouvriers  qui  foulent  doivent  avoir  soin  d'entre- 
tenir  cette  agitation  de  Fair  en  meme  temps  qu'ils 
travaillent  la  vendange.  On  devra  aussi  6tablir  dans 
le  voisinage  un  courant  d'air,  et  dans  tous  les  cas  il  est 
tres  prudent  que  les  fouleurs  soient  surveillSs  pen- 
dant FopSration. 
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Si  chaque  ann£e  les  journaux  enregistrent  de  nom- 
breux  accidents  amenes  par  l'insouciance  des  vignc- 
rons,  il  arrive  souvent  que  ces  accidents  sont  augmen- 
ted par  suite  de  Tignorance  des  personnes  qui  sont  en 
position  de  porter  des  secours,  et  nous  croyons  devoir 
ajouter  quelques  observations  sur  les  precautions 
qu'il  faut  prendre  avant  deproc6der  au  sauvetage  des 
individus  asphyxies. 

La  premiere  recommandation  h  faire,  c'est  qu'il 
faut  toujours  empecher  les  personnes  presentes  de  se 
precipiter  inconsid^rement  et  sans  recherches  pr6a- 
lables  vers  Tendroit  ou  se  trouve  la  victime. 

Si  vous  apprenez  qu'un  accident  vient  d'arriver  soit 
dans  une  cave,  soit  dans  une  cuverie,  pr^occupez- 
vous  d'abord  de  determiner  quelle  est  la  nature  du 
melange  gazeux  qui  se  trouve  dans  la  couche  d'air  oi 
viennent  s'ouvrir  nos  organes  respiratoires,  c'est-a- 
dire  a  la  hauteur  de  4  a  2  metres.  L 'introduction 
d'une  bougie  allumee  dans  cette  region  vous  fixera 
bient6t  sur  les  qualit£s  de  ce  melange. 

Si  tout  en  constatant  qu'il  existe  a  la  surface  du  sol 
une  couche  d'air  tout  a  fait  irrespirable,  vous  recon- 
naissez  que  Fair,  dans  les  couches  sup£rieures,  est 
inoffensif,  pen£trez  sans  crainte  et  en  restant  debout, 
mais  ayez  soin  de  vous  faire  attacher  solidement,  afin 
qu'au  moindre  accident  ceux  qui  vous  surveillent  de 
l'ext£rieur  puissent  vous  ramener  dans  une  couche 
d'air  pur. 

Si,  apres  avoir  cru  reconnaitre  qu'il  6tait  possible  de 
penetrer  dans  une  cave ,  vous  voyez  survenir  des  acci- 
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dents  qui  montrent  que  Fair  de  cette  cave  n'est  pas  res- 
pirable,  il  faut,  avant  de  renouveler  la  tentative,  puri- 
fier et  changer  Fair  par  ies  moyens  pr6cedemment 
indiqu6s  :  Fagitation,  la  projection  d'unlait  de  chaux, 
Fetablissementd'ouvertures  determinant  des  courants 
d'air.  On  peut  y  joindre,  si  cela  est  possible,  Femploi 
de  pompes  a  fouler  1'air,  qui  remplaceront  Facide  car- 
bonique  par  de  Fair  venu  du  dehors.  Mais  en  tout  cas 
on  ne  devra  p6n6trer  dans  le  lieu  dangereux  qu'apres 
avoir  constate,  toujours  au  moyen  de  bougies  allu- 
m6es,  qu'il  est  devenu  abordable  sans  inconvenient. 

Des  qu'on  pourra  pen^trer  dans  le  lieu  ou  un  acci- 
dent se  sera  produit,  la  premiere  chose  a  faire  est  de 
retirer  le  plus  promptement  possible  le  corps  de  Fin- 
dividu  malade  et  de  le  transporter  au  grand  air  dans 
une  cour  ou  dans  un  jardin.  On  devra  envoyer  cher- 
cher  un  medecin  sans  retard,  et  meme  cette  precau- 
tion doit  etre  prise  a  la  premiere  nouvelle  de  l'acci- 
dent,  car  sa  presence  peut  etre  tres  utile  pour  diriger 
Foperation  du  sauvetage. 

Si  le  malade  peut  etre  retire  avant  l'arrivee  du  me- 
decin, il  faudra  employer  immediatement  les  moyens 
propres  a  le  rappeler  a  la  vie,  et  ne  pas  oublier  que 
le  succes  depend  surtout  de  la  ceierite  apportee  dans 
les  premiers  soins. 

Du  reste,  on  ne  saurait  trop  recommander  aux  per- 
sonnes  qui  entourent  le  malade  la  patience  et  la  per- 
severance, car  on  a  vu  souvent  des  efforts  longtemps 
continues  amener  le  retablissement  des  fonctions  or- 
ganiques  dans  des  cas  ou  les  premiers  effets  sem- 
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blaient  tout  4  fait  nuls  et  ou  I'asphyxie  paraissait 
complete. 

Quant  aux  soins  g6n6raux  k  donner  avant  l'aniY&e 
du  m6decin,  il  est  facile  de  les  r6sumer. 

Le  malade  sera  deshabille  et  couch6  a  terre  sur  le 
dos,  la  tete  et  la  poitrine  un  peu  elev£es;  raction  du 
grand  air,  les  ablutions  d?eau  froide,  les  frictions  avec 
des  linges  imbibes  d'une  liqueur  spiritueuse  ou  d'eau 
vinaigree,  les  insufflations  d'air  dans  la  poitrine,  le 
chatouillement  des  narines  et  des  levres  avec  des  bar- 
bes  deplume,  la  respiration  menag6e  d'odeurs  fortes, 
tels  sont  les  moyens  que  tout  le  monde  peut  em- 
ployer, et  dont  Tintluence  continue  suffira  le  plus 
souvent  pour  le  rappeler  a  la  vie. 

Encore  une  fois  uous  reviendrons  sur  cette  pres- 
cription, qu'il  faut  agir  promptement  et  longtemps 
sans  se  dGcourager. 

Nous  avons  pens6  qu'il  etait  necessaire  d'entrer 
dans  quelques  details  sur  les  difl^rents  points  qui  se 
rattachent  a  l'existence  de  l'acide  carbonique  dans  les 
cuveries,  parce  que  ce  gaz  etant  tout  a  fait  invisible, 
sa  presence  n'est  souvent  r6velee  que  par  les  acci- 
dents qu'il  produit.  II  est  bien  entendu  que  ce  que 
nous  avons  dit  s'applique  a  l'acide  carbonique  et  non 
aux  cas  d'asphyxie  produits  par  d'autres  gaz.  Ainsi,  il 
serait  tres  dangereux  de  p6netrer  avec  une  bougie 
allumee  dans  une  piece  ou  des  accidents  auraient 
6t6  causes  par  l'accumuiation  du  gaz  de  l^clairage; 
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mais  nous  n'avions  pas  a  examiner  tous  les  cas  possi- 
bles cTaspkyxie  par  les  gaz  irrespirables,  nous  avons 
du  nous  borner  a  etudier  ce  qui  se  passe  dans  les  cu- 
veries. 

Quelques  auteurs  ont  eonsei!16  de  disposer  les  cuves 
de  maniere  a  recueillir  l'acide  carbonique  a  mesure 
qu'il  se  forme,  pour  l'utiliser  a  certaines  operations 
industrielles.  Ges  procedes  ne  sont  jusqu'ici  guere 
praticables  dans  le  plus  grand nombre  des  cas,  et  ils  ne 
peuvent  etre  employes  que  dans  des  circonstances 
exceptionnelles.  La  fermentation  dans  les  foudres  ren- 
drait  leur  application  beaucoup  plus  simple  et  plus 
facile,  mais  nousn'avons  pas  a  nous  y  arreter  mainte- 
nant,  car  leur  examen  doit  trouver  sa  place  dans  l'e- 
tude  des  industries  qui  peuvent  se  rattacher  plus  ou 
moins  directement  a  la  vinification. 


CHAPITRE    IX 


fitat  actuel  de  la  chimie  du  vin. 


Nous  sommes  arriv6  au  point  le  plus  difficile  et  le 
plus  d6licat  de  la  pr6paration  du  vin;  le  raisin  foul6, 
plus  ou  moins  6grapp6 ,  a  et6  mis  dans  la  cuve ,  ad- 
mettons  que  la  fermentation  s'est  6tablie  franche- 
ment,  rapidement,  et  que  par  consequent  les  reactions 
dont  le  resultat  est  la  transformation  du  mout  en  vin 
s'accomplissent  dans  des  conditions  normales  et  tres 
favorables. 

Le  point  a  discuter  et  a  resoudre  maintenant  est 
celui-ci  : 

Quelle  doit  etre  la  dur6e  de  la  fermentation?  A 
quel  moment  convient-il  mieux  de  proceder  au  d6cu- 
vage  ?  Faut-il  attendre  que  toute  trace  de  mouvement 
ait  disparu  dans  la  cuve?  Est-il  plus  avantageux  de 
dGcuver  trop  t6t  que  de  decuver  trop  tard  ? 
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Ces  differentes  questions  se  rapportent  au  fond  a 
un  sujet  unique,  et  nous  n'avons  pas  besoin  d'insister 
pour  faire  comprendre  leur  importance ;  aussi  nous 
nous  proposons  de  les  examiner  avee  details  et  sous 
ces  differentes  formes ;  mais  avant  d'entamer  cette 
discussion,  qu'il  nous  soit  permis  de  montrer  qu'elle 
nepeutetre  complete,  et  d'indiquer  le  moyen  d'arriver 
a  faire  disparaitre  cette  circonstance. 

La  question  du  decuvage,  ou  pour  mieux  dire  de  la 
dur6e  du  cuvage  ,  est  intimement  li£e  a  cette  au- 
tre question  dont  nous  avons  pr6c6demment  com- 
mence l'etude,  celle  de  l'egrappage  :  les  solutions 
qu'elles  ontrecues  toutes  deux  sonttres  nombreuses, 
elles  varient  dans  chaque  vignoble,  et  dans  une  meme 
locality  nous  voyons  souvent  s'etablir,  au  sein  des  so- 
cietes  agricoles,  des  discussions  ou  des  proprietaires 
qui  paraissent  places  dans  les  memes  conditions  sou- 
tiennentdes  opinions  directement  opposees. 

Si  tout  ce  qui  a  6te  dit  jusqu'a  present  sur  ce  sujet 
n'a  pas  encore  abouti  a  une  solution  satisfaisante  ou 
a  un  ensemble  de  preceptes  nets  et  pratiques ;  si  avec 
des  idees  tout  a  fait  contraires  et  par  consequent  en 
employant  des  moyens  essentiellement  differents,  on 
arrive  dans  la  plupart  des  vignobles  a  faire  de  bons 
vins,  il  ne  faudrait  pas  en  conclure  que  ces  discussions 
sont  inutiles  et  que  leur  solution  est  indifferente. 

Dans  beaucoup  de  vignobles,  on  fait  de  bons  vins, 
sans  bien  connaitre  la  nature  des  operations  qui  les 
produisent ;  mais  aussi  on  y  fait  tres  souvent  des  vins 
mediocres  et  meme  mauvais  qu'il  serait  possible  d'a- 
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meiiorer,  si  nos  connaissanees  etaient  plus  avancees 
sur  toutes  les  questions  qui  se  rattachent  k  la  vinifi- 
cation. 

Nous  devons  done  dire  la  cause  des  contradictions 
apparentes  que  nous  offre  la  comparaison  des  diffe- 
rents  usages,  et  nous  croyons  que  nous  aurons  contri- 
bu6  a  faire  avancer  considerablement  cette  partie  de 
la  science  oenologique,  en  developpant  ici  les  obser- 
vations que  nous  avons  souvent  repetees  depuis  plu- 
sieurs  annees. 

Nous  designons  sous  le  nom  de  vin  tous  les  liquides 
prepares  dans  les  differents  vignobles,  soit  par  la  seule 
fermentation  du  mout  du  raisin,  soit  par  la  combinai- 
sonde  cette  operation  avecune  s6rie  de  manipulations 
tres  variees  et  tres  complexes. 

Mais  dans  chaque  localite  on  cultive  des  c^pages 
differents ,  et  le  jus  des  raisins  que  chacun  d'eux 
produit  n'a  pas  la  meme  composition. 

D'un  autre  cote,  chaque  ann6e  la  nature  du  mout 
donne  par  un  meme  c£page  presente  des  variations 
considerables ,  quoique  cependant  moins  grandes  et 
moins  profondes  que  celles  que  nous  offrent  les  rai- 
sins de  cepages  differents. 

Enfin,  lamatiere  premiere  etant  suppos6elamemc, 
le  traitement  qu'elle  devra  subir  sera  different,  suivant 
le  but  que  le  proprietaire  se  propose  d'atteindre. 

Les  regies  a  suivre,  pour  la  pratique  des  differentes 
operations  qui  se  succedent  dans  la  fabrication  du  vin, 
doivent  done  necessairement  varier  suivant  le  resultat 

8* 
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que  Ton  veut  obtenir,  Fann6e  de  la  r6colte,  l'espece 

du  c6page. 

Ces  distinctions  bien  6tablies,  rien  ne  serait  plus  fa- 
cile que  de  proceder  a  une  discussion  complete,  si 
nous  connaissions  la  composition  des  raisins  fournis 
par  chaque  cepage,  les  variations  que  les  616ments 
de  ces  raisins  6prouvent  suivant  l'6tat  de  la  maturity, 
Tinfluence  exerc6e  par  la  presence  et  la  proportion 
des  divers  elements  sur  les  resultats  de  la  fermenta- 
tion; les  effets  produits  par  Introduction  de  matieres 
6trangeres  ou  Implication  plus  ou  moins  complete 
de  procSdes  particuliers. 

Mais  il  est  loin  d'en  etre  ainsi,  et  ceux  qui  sont  un 
peu  au  courant  de  ces  questions  ne  trouveront  rien 
d'exag6r6  dans  notre  declaration,  que  tout  est  a  faire 
sur  ces  differents  points,  et  que  nos  connaissances  se 
bornenta  quelquesfaits  isoles,  sans  liaison  entre  eux, 
et  manquant  le  plus  souvent  des  garanties  necessai- 
res  pour  en  assurer  l'authenticite. 

Nous  n'avons  pas  besoin  d'aller  cliercher  bien  loin 
pour  prouver  cette  assertion. 

La  fermentation  est  la  base  de  la  preparation  du 
vin ;  or,  la  theorie  admise  jusqu'a  ces  derniers  temps 
pour  cette  operation  etait,  comme  nous  venons  de  le 
voir,  tout  a  fait  inexacte.  La  plupart  des  substances 
qui  se  forment  d'une  maniere  constante  avaient  6t6 
complement  meconnues,  et  aucune  explication  sa- 
tisfaisante  ne  permettait  de  se  rendre  compte  de  sa 
cause  et  de  son  origine. 

On  avait  bien  determine  pour  quelques  vinsla  quan- 
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tit6  de  matieres  solides  qu'ils  laissent  apres  l'^vapora- 
tion  des  Elements  volatils;  mais  une  partie  notable  de 
ce  r&ddu,  le  tiers  et  meme  davantage  dans  certains 
cas,  n'avait  jamais  6te  signale  ni  reconnu,  et  par  con- 
sequent il  n'existe  aucune  analyse  de  vin  complete. 

D'un  autre  cote,  quel  estle  raisin  dont  le  jus  a  6t6 
soumis  a  une  analyse  exacte  ?  Quelles  sont  les  sub- 
stances qui  existent  dans  les  dififerentes  parties  du 
raisin,  et  aux  diverses  periodes  de  la  maturation, 
dans  la  grappe,  dans  le  pepin^  dans  l'epiderme  des 
grumes,  dans  les  differentes  regions  de  la  grume  elle- 
meme?  Quelle  est  l'influence  de  la  plupart  de  ces  ma- 
tieres sur  la  marche  de  la  fermentation ,  ses  pro- 
duits,  etc.? 

Ces  questions  sont  autant  de  problemes  dont  on 
attend  la  solution. 

Mais  en  signalant  cet  etat  de  choses,  nous  ajoute- 
rons  que  des  progres  considerables  ont  deja  ete  ac- 
complis  depuis  quelques  annees ;  les  beaux  travaux 
de  M.  Pasteur  sur  la  fermentation  alcoolique  et  sur  les 
autres  fermentations  ont  donn6  une  id6e  nette  et  pre- 
cise de  ces  operations  et  nous  permettent  d'apprecier 
leur  cause  et  leurs  caracteres. 

Dans  tous  les  vignobles  on  a  compris  qu'il  etait 
temps  de  substituer  aux  observations  empiriques  et 
inexactes,  dont  on  s'etait  contents  jusqu'ici,  des  ana- 
lyses serieuses  et  precises,  et  chaque  ann6e  la  science 
cenologique  s'enriebit  de  nouvelles  observations  qui 
feront  penetrer  peu  a  peu  la  lumiere  dans  les  ques- 
tions restees  jusqu'ici  obscures  et  incertaines. 
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Nous  devons  done  nous  contenter  de  ces  donnGes, 
quelqu'incompletes  qu'elles  soient,  et  en  les  combi- 
nant  avec  les  faits  consacres  par  une  longue  pratique 
qui  peut  quelquefois  suppleer  a  des  observations  plus 
approfondies  et  a  la  connaissance  exacte  des  faits, 
nous  pourrons  arriver  sur  plusieurs  points  a  des  re- 
sultats  suffisammentapproches  pour  qu'ils  soient  sou- 
vent  d'une  grande  utility. 

Tout  ce  que  nous  avons  dit  pr6c6demment  nous  a 
montr£  l'importance  de  la  fermentation,  et  nous  a 
prouv6  en  meme  temps  qu'il  se  passait  dans  la  pre- 
paration du  vin  d'autres  ph6nomenes  etrangers  a  la 
fermentation,  et  sur  lesquels  nous  ne  possesions  que 
des  indications  sommaires  et  tout  a  fait  incompletes. 

Nous  sommes  maintenant  en  £tat  de  bien  caracte- 
riser  quelques-unes  de  ces  reactions,  et  cette.  indica- 
tion servira  de  point  de  depart  aux  discussions  qui 
vont  suivre. 

Lorsque  nous  voulons  faire  du  vin,  nous  procedons 
de  deux  manieres  essentiellement  difiterentes. 

Tantot  le  raisin  est  immediatement  soumis  a  la 
pression  et  on  separe  la  partie  solide  et  la  partie 
liquide;  celle-ci  est  introduite  dans  les  tonneaux,  et 
abandonee  a  elle-meme,  elle  fermente.  L'acide  car- 
bonique  se  d£gage,  il  se  forme  de  I'alcool,  de  la  gly- 
cerine, de  Facide  succinique,  le  ferment  se  developpe; 
puis  le  mouvement  s'arrete,  soit  par  le  manque 
des  elements  capables  de  Tentretenir,  soit  par  suite 
du  froid  de  i'hiver.  Alors  le  vin  s'£claircit,  et  on  doit 
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proceder  au  soutirage.  Ici,  les  reactions  qui  accom- 
pagnent  la  fermentation  proprement  dite  sont  peu 
nombreuses  et  leur  etude  bien  plus  facile. 

Dans  l'autre  hypothese,  le  xaisin  est  pr6alablement 
fouie  et  ecrase,  mais le  jus  est reuni  aux  parties  solides, 
et  tout  ce  qui  constituait  le  raisin  reste  en  presence 
dans  la  cuve  pendant  la  fermentation.  Dans  ce  cas, 
les  materiaux,qui  tout  al'heure  6taient£limines,pour- 
ront  deja  prendre  une  part  active  aux  phenomenes 
qui  constituent  la  fermentation,  mais  ils  provoqueront 
en  outre  d'autres  reactions  qui  auront  pour  resultat 
la  formation  d'un  produit  tout  a  fait  different  du  pre- 
cedent. 

Chacun  sait  la  difference  qui  existe  entre  deux  vins 
fabriques  d'apres  ces  deux  methodes,  avec  des  raisins 
d'un  meme  cepage  et  egalement  murs. 

Le  premier  proc^de  nous  donne  le  vin  blanc;  le 
second  le  vin  colore,  ordinairement  rouge. 

Or,  les  elements  solides  peuvent  etre  separes  en 
deux  parts  :  ceux  qui  proviennent  de  la  grume,  ceux 
qui  forment  la  charpente  du  raisin,  et  que  nous  avons 
appeies  la  grappe. 

Les  premiers,  avons-nous  dit,  sont  toujours  con- 
serves, et  il  resulte  de  toutes  les  observations  que  leur 
separation,  qui  n'est  pas  tres  facile,  serait  le  plus 
souvent  sans  utility. 

Quant  aux  autres,  on  peut  les  eliminer  soit  en  tota- 
lite  soit  en  partie,  et  c'est  sur  le  r6le  de  cette  partie 
du  raisin  que  doit  porter  toute  la  discussion, 
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Reunions  d'abord  ce  que  nous  savons  sur  ce 
point. 

II  est  tres  probable  que  le  bois  de  la  grappe,  lors- 
qu'il  est  mur,  ne  contient  aucun  principe  qui  n'existe 
dSja  dans  les  parties  solides  de  la  grume  elle-m6me; 
on  comprend  done  que  si  ces  principes  que  la  grappe 
fournit  se  trouvent  d^ja  en  assez  grande  quantite  dans 
le  vin  fermente  avec  les  grumes  seules,  on  devra  eli- 
mlner  la  grappe  tout  entiere,  e'est-a-dire  6grapper 
complement.  Dans  ce  cas,  le  cuvage  sera  plus  ou 
moins  prolonge,  suivant  qu'on  voudra  obtenir  un  vin 
plus  ou  moins  colore  et  plus  ou  moins  charge  des  au- 
tres  elements  que  peuvent  c6der  les  grumes. 

Si,  au  contraire,  il  importe  d'introduire  dansle  vin, 
en  proportion  plus  considerable,  les  principes  fournis 
par  les  parties  solides,  on  comprend  qu'il  faut  alors 
renoncer  a  l'egrappage  ou  au  moins  n'egrapper  que 
partiellement.  Mais  ici  nous  avons  plusieurs  moyens 
de  faire  varier  dans  le  vin  la  quantity  de  ces  elements. 
Nous  pouvons  egrapper  plus  ou  moins,  faire  cuver 
plus  ou  moins  longtemps,  ou  bien  encore  provoquer 
la  dissolution  de  ces  principes  par  des  foulages  fre- 
quemment  r^petes  pendant  la  duree  de  la  fermen- 
tation. 

Nous  ne  voulons  cependant  pas  dire  que  Ton  obtien- 
dra  exactement  le  meme  effet  en  diminuant  la  grappe 
et  en  augmentant  la  dur6e  du  cuvage,  mais  on  com- 
prend qu'il  y  a  entre  ces  deux  faits  une  liaison  tres 
etroite  et  que  nous  devions  faire  ressortir. 
Cette  premiere  indication  nous  rend  compte  des 
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differences  que  nous  avons  signages  plus  haut  et  nous 
explique  pourquoi,  dans  certains  vignobles,  rnievx  vaut 
decuvertrop  tdt  que  trop  tard,  tandis  que  dans  d'autres, 
mieux  vaut  decuver  trop  tard  que  trop  tot. 

La  nature  du  vin  que  l'on  veut  faire  et  des  cepages 
que  Ton  emploie  est  Men  pour  quelque  chose  dans 
cettc  difference  si  radicale,  cependant  ce  n'est  peut- 
etre  pas  toujours  la  cause  la  plus  importante.  Com- 
parez,  en  effet,  dans  ces  deux  vignobles  la  pratique 
relative  a  l'egrappage,  et  vous  trouverezque  dans  le 
premier,  l'egrappage  est  l'exception,  tandis  qu'il  est 
la  regie  dans  le  second. 

II  nous  a  ete  facile  de  poser  les  differents  points  du 
probleme  a  resoudre,  mais  nous  manquons  des  Ele- 
ments necessaires  pour  donner  une  solution  satisfai- 
sante  et  complete. 

Nous  devons  done  nous  borner  maintenant  a  dis- 
cuter  les  consequences  des  faits  pratiques  observes 
dans  les  vignobles  les  plus  importants,  et  nous  avons 
l'espoir  que  les  recherches  entreprises  depuis  quelque 
temps  permettront  bientdtd^asseoirsur  des  bases  plus 
certaines  les  differentes  parties  de  la  vinification. 


CHAPITRE   X 


Dur6e  de  la  fermentation.  —  D6cuvage. 
Pressurage. 

Lorsque  Ton  a  place  dans  une  cuve  de  la  vendange 
foulSe  et  6cras6e,  les  phenomenes.qui  caracterisent  la 
fermentation  se  produisent  rapidement;  ils  se  d6ve- 
loppent  en  general  tres  activement  et  cette  premiere 
phase  de  l'operation  est  d6sign6e  sous  le  nom  de  fer- 
mentation tumultueuse.  Quand  cette  premiere  p^riode 
touche  a  sa  fin,  tout  le  sucre  n'a  pas  encore  disparu, 
le  vin  est  trouble  et  il  doit  conserver  cette  apparence 
pendant  assez  longtemps. 

On  appelle  fermentation  insensible  la  seconde  phase 
de  la  transformation  pendant  laquelle  le  reste  du 
sucre  diminue  lentement  par  suite  de  la  continuation 
des  reactions  premieres. 

Enfin,  les  dernieres  traces  de  cette  action  dispa* 
raissent  et  le  vin  devientclair  etlimpide,  lesmatieres 
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en  suspension  se  d6posent  et  il  semble  que  tout  mou- 
vement  a  cesse  au  sein  de  la  masse. 

Dans  quelques  locality  on  a  l'habitude  d'attendre 
ce  resultat  pour  decuver  le  vin  et  le  mettre  dans  les 
tonneaux.  La  vendange  passe  ainsi  l'hiver  dans  la 
cuve,  et  au  mois  de  mars  le  vin,  parfaitement  Eclairci, 
est  introduit  dans  les  vases  disposes  pourle  recevoir. 

Nous  avons  dit  que  cette  pratique  necessitait,  au 
moins  apres  la  fermentation  tumultueuse,  la  fermeture 
presque  hermetique  des  cuves,  mais  nous  avons  ajoute 
qu'elle  ne  nous  paraissait  presenter  aucun  avantage. 

Une  fois  que  le  maximum  diction  que  peuvent  pro- 
duire  les  parties  solides  est  obtenu,  levin  ne  gagne 
rien  a  rester  si  longtemps  en  contact  avec  elles,  a  se 
refroidir,  pour  ainsi  dire,  avec  la  grappe.  Au  contraire, 
ce  melange  du  vin  et  de  la  grappe  peut  avoir  de  graves 
inconv6nients,  si  l'onn'a  pas  pris  soin  de  se  garantir 
complement  de  Taction  de  l'air. 

II  est  bon  que  les  phenomenes  qui  s'accomplissent 
dans  les  tonneaux  apres  le  dEcuvage  ordinaire,  et  qui 
continuent  a  se  produire  dans  les  cuves,  si  le  cuvage 
est  prolonge,  s'accomplissent  seulement  entre  les  Ele- 
ments du  vin,  car  celui-ci  se  depouille  de  plus  en  plus 
depuis  le  moment  ou  il  est  seul,  etil  se  trouve  ainsi 
prepare  des  le  commencement  aux  modifications  qui 
doivent  developper  ses  qualites. 

D'un  autre  c6te,  ce  n'est  pas  sans  danger  pour  l'a- 
venir  que  nous  introduisons  dans  un  tonneau  un  vin 
Sclairci,  depouille.  Si  le  tonneau  est  neuf,  il  est  bon 
que  le  liquide  et  le  bois  qui  le  contient  fassent,  pour 
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ainsi  dire,  connaissance  avant  que  les  ph6nomenes 
quiachevent  de  constituer  le  vin  soient  terminus. 

Aussi,  dans  beaucoup  de  vignobles,  dans  ceux  sur- 
tout  ou  il  faut  pr6ferer  un  d6cuvage  premature  a  un 
cuvage  trop  longtemps  prolong^,  les  vins  de  quality 
sont  entonnes  dans  des  futs  neufs,  et  le  vin  ne  quitte 
le  tonneau  qui  l'a  regu  apres  la  fermentation  tumul- 
tueuse  que  lors  de  la  mise  en  bouteilles. 

Quand  un  soutirage  est  n^cessaire,  c'est  dans  le 
meme  vase  qu'on  a  toujours  soin  de  remettre  le  vin 
apres  l'operation. 

Si  nous  avons  des  distinctions  a  6tablir  dans  les  dif- 
fer ente-s  operations  cenologiques,  suivant  les  climats, 
les  cepages,  F6tat  de  la  vendange,  nous  n'aurons  au- 
cune  reserve  k  faire  dans  la  question  particuliere  que 
nous  etudions  maintenant. 

Nous  devons  proscrire,  dans  tous  les  cas,  ces  cuvages 
prolong^  jusqu'a  complet  eclaircissement  du  vin. 

Tous  les  faits  s'accordent  pour  d6montrer  leur  inu- 
tility 5  le  but  qu'on  se  propose  par  Femploi  de  ce  sys- 
teme,  souvent  combine  avec  celui  de  l'6grappage,  on 
peut  le  r6aliser,  et  par  la  suppression  ou  la  diminu- 
tion de  l'egrappage,  et  par  un  foulage  plus  complet 
et  plus  souvent  rep6t£. 

Mais  la  conservation,  jusqu'a  la  fin  de  l'hiver,du  vin 
au  contact  de  la  grappe  empeehe  complement  le  d6~ 
veloppement  des  qualit6s  qui  donnent  aux  vins  leur 
d61icatesse,  en  meme  temps  qu'elle  presentede  graves 
inconv6nients. 
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Ce  premier  point  se  trouvant  r£solu,  il  nous  faut 
chercher  a  etablir  une  regie  qui  puisse  servir  de  guide 
dans  le  plus  grand  nombre  des  cas  et  dont  Tapplication 
doive  etre  consid£ree  comme  n'emportant  avec  elle 
aucun  inconvenient. 

La  seule  indication  gen£rale  que  nous  puissions 
donner,  c'est  que  toutes  les  fois  qu'on  aura  conserve 
pour  la  fermentation  tous  les  elements  du  raisin,  par 
consequent,  toutes  les  fois  qu'on  n'a  pas  egrappe  ou 
que  cette  operation  a  6t£  faite  sur  une  fraction  tres 
minime  de  la  vendange,  il  y  a  beaucoup  moins  d'in- 
conv6nients  a  diminuer  la  dur£e  du  cuvage  qu'a  la 
prolonger.  II  est  rare,  dans  ce  cas,  qu'on  ait  a  regretter 
d'avoir  d£cuve  trop  tdt$  au  contraire,  un  d^cuvage 
tardif  peut  amener  des  consequences  tres  fackeuses. 

On  se  rend  facilement  compte  de  la  justesse  de  cette 
observation,  si  on  r£fl£chit  que  le  decuvage  n'arrete 
pas  le  phenomene  de  la  fermentation  proprement  dite; 
celui-ci  peut,  s'il  n'est  pas  termine,  s'achever  dans  les 
tonneaux. 

Ce  qui  est  arrete,  c'est  Taction  des  matieres  solides, 
1'effet  de  1'infusion  dans  le  vin  des  principes  que  ces 
matieres  peuvent  fournir. 

Par  le  decuvage,  on  a  l'avantage  de  se  soustraire 
aux  dangers  que  peut  presenter  la  fermentation  dans 
les  cuves,  et  qu'on  n'est  pas  toujours  maitre  d'£viter 
complement. 

II  faut  done  conseiller  k  chaque  propri6taire  de  de- 
terminer, par  des  cssais  faits  dans  des  conditions  ex- 
tremes, quels  sont  les  resultats,  pour  son  vin  et  avec 
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ses  raisins,  d'un  cuvage  de  peu  de  duree  ou  Jongtemps 
prolong^,  et  d'agir  en  consequence  en  combinant  la 
pratique  de  l'egrappage  et  la  duree  du  cuvage. 

Ainsi  done,  il  n'est  pas  possible  de  determiner  une 
dur6e  invariable  au  pbenomene  de  la  fermentation  en 
fixant  l'6poque  du  decuvage,  puisque  cette  operation 
agit  sur  des  reactions  speciales,  independantes  de  la 
fermentation  et  liees  intimement  avec  la  nature  du 
cepage,  l'etat  de  maturity  de  la  vendange,  et  la  qualite 
du  vin  que  Ton  veut  obtenir. 

II  nous  reste  maintenant  a  examiner  la  valeur  des  ob- 
servations pratiques  conseillees  generalement  comme 
propres  a  fixer  l'epoque  la  plus  convenable  pour  pro- 
ceder  au  decuvage.  Ce  que  nous  avons  dit  suffira  pour 
montrer  par  quel  point  peche  chacun  de  ces  systemes. 

Si  nous  n'avons  pas  pour  chaque  raisin  une  connais- 
sance  suffisante  de  sa  composition,  cet  inconvenient 
peut  au  moins  etre  diminue  par  l'examen  de  certains 
faits  qu'il  est  assez  facile  d 'observer. 

En  suivant  avec  soin  les  phSnomenes  qui  se  sont 
produits  pendant  la  maturation  du  raisin  ,  en  exami- 
nant  quel  est  au  moment  de  la  recolte  l'aspect  de  ses 
diverses  parties  ,  en  comparant  la  saveur  et  la  densite 
du  mout  avec  les  resultats  fournis  les  onnees  prece- 
dentes,  un  proprietaire  intelligent  peut  se  former  une 
idee  de  l'etat  de  sa  vendange ,  et  il  trouvera  dans  ces 
observations  des  motifs  pour  se  guiderdansla  marche 
qu'il  devra  suivre.  Sa  ligne  de  conduite  sera  encore 
mieux  tracee,s'il  peut  joindre  aces  premiers  apercus 
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une  etude  plus  complete  de  la  constitution  du  mout, 
determiner,  par  exemple,  sa  richesse  en  sucre  etla 
proportion  d'acide  qu'il  contient. 

Pendant  la  fermentation,  le  sucre  disparait,  et  par- 
mi  les  substances  qui  se  forment,  c'est  Palcool  qui 
domine.  11  resulte  de  cette  circonstance  que  la  saveur 
sucr6e  du  mout  ira  en  s'affaiblissant  pour  faire  place 
a  une  saveur  differente,  que  Ton  designe  sous  le  nom 
de  saveur  vineuse  et  qui  est  due  a  la  presence  des 
matieres  qui  ont  pris  la  place  du  sucre. 

Le  mout  avant  la  fermentation  contient  une  forte 
proportion  de  sucre,  et  sa  density  est  plus  grande  que 
celle  de  Peau.  Le  vin ,  au  contraire  ,  lorsqu'il  est  fait, 
a  une  density  tres  peu  differente  de  celle  de  Peau. 
Par  consequent,  si  on  examine  a  plusieurs  epoques  de 
la  fermentation  la  density  du  mout  qui  fermente,  on 
trouve  que  cette  density  va  en  diminuant  chaque  jour, 
et  il  arrivera  un  moment  ou  elle  s'approchera  beau- 
coup  d'etre  egale  a  celle  de  Peau. 

Un  troisieme  point  est  aussi  facile  a  observer  que 
les  deux  precedents.  La  fermentation  est  a  Porigine 
tres  faible ;  elle  s'active  de  phis  en  plus  dans  la  pre- 
miere periode;  le  bouillonnement  augmente,  la  tem- 
perature s'eieve,bient6t  la  reaction  atteint  son  maxi- 
mum ;  a  partir  de  ce  moment  elle  va  en  diminuant, 
et  si  on  attend  encore,  elle  cessera  tout  a  fait. 

C'est  Pensemble  de  ces  trois  observations  qui  doit 
guider  le  vigneron  pour  fixer  le  moment  ou  il  proce- 
dera  au  decuvage ,  c'est-a-dire  le  moment  ou  sans 
arreter  la  fermentation  il  fera  cesser  les  effets  pro- 
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duits  par  l'infusion  des  parties  solides  et  leur  melange 
avec  le  mout. 

Lorsque  la  saveur  vineuse  sera  nettement  tranchee, 
et  lorsque  la  densite  du  mout  sera  tres  voisine  de  celle 
de  l'eau;  lorsque  la  fermentation,  apres  avoir  atteint 
son  maximum,  sera  dans  sa  periode  decroissante,  le 
moment  sera  venu  de  s'occuper  du  decuvage.  Le  gout 
duvigneron,  son  habitude,  sa  longue  pratique  du  vin 
qu'il  prepare,  Feclaireront  et  sur  la  saveur  qu'il  doit 
attendre  et  sur  la  valeur  moyenne  de  la  densite  du 
vin  dans  ces  conditions;  mais.  en  embrassant  l'en- 
semble  de  ces  trois  circonstances,  en  tenant  compte 
des  observations  faites  pendant  la  maturation  et  de  la 
nature  du  vin  qu'il  veut  obtenir,  il  aura  toutes  les 
donnees  necessaires  pour  se  guider  avec  assez  de  cer- 
titude. 

Ge  moment  arrive^  nous  conseillons  de  proceder 
prealablement  a  un  foulage  aussi  complet  que  pos- 
sible. Le  plus  souvent  ce  foulage  aura  pour  effet  de 
ranimer  l'activite  de  la  fermentation;  alors  on  atten- 
dra  que  cette  excitation  soit  passee  et  on  procedera 
au  decuvage.  II  faudrait  se  hater  davantage,  si  le  fou- 
lage n'avait  amene  aucune  augmentation  de  mouve- 
ment  dans  la  cuve. 

Nous  n'hesiterions  pas  a  considerer  les  prescrip- 
tions precedentes  comme  etant  suffisantes  dans  tous 
les  cas,  quel  que  soit  le  vin  qu'on  veut  faire ,  si  la 
mise  en  cuve  avait  ete  accompagnee  d'un  dosage  con- 
venable  des  parties  solides ,  et  on  comprend  que  ce 
point  est  la  partie  difficile  et  delicate  de  Toperation. 
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Si  le  bois  de  la  grappe  est  mur  et  tres  abondant, 
si  la  fermentation  etant  active  la  dissolution  des  prin- 
cipes  que  donnent  les  parties  solides  marche  rapide- 
ment,  il  pourra  dans  ce  cas  etre  tres  utile  de  d^cuver 
meme  avant  l'achevement  de  la  fermentation  tumul- 
tueuse.  En  agissant  ainsi,  on  obtiendra  d'excellents 
vins,  tandis  qu'en  procedant  autrement,  on  peut  avoir 
des  vins  durs,  acerbes,  qui  ne  se  feront  jamais. 

Au  contraire,  si  la  grappe  n'existe  qu'en  faible  pro- 
portion, soit  naturellement,  soit  par  suite  de  l'tfgrap- 
page,  Taction  dissolvante  du  liquid e  surles  Elements 
de  la  grappe  sera  plus  lente,  moins  active,  et  il  sera 
preferable  de  prolonger  le  cuvage,  sans  cependant 
qu'on  doive  jamais  conseiller  de  d^passer  le  moment 
ou  le  mouvement  de  la  fermentation  ne  sera  plus  sen- 
sible dans  la  cuve. 

Les  manipulations  qui  precedent  le  d^cuvage  exi- 
geront  des  precautions  particulieres,  suivantla  dispo- 
sition qui  aura  6t6  adoptee  pour  les  cuves  pendant  la 
fermentation,  etnou.s  avons  quelques  renseignements 
h  donner  sur  ce  point. 

Si  Ton  a  fait  fermenter  dans  une  cuve  ouverte,  il  ne 
faut  pas  oublier,  avant  de  faire  rentrer  le  marc  dans 
la  masse,  d'examinerla  surface  etde  constaterqu'elle 
ne  pr6sente  aucune  trace  d'alt^ration;  toute  la  por- 
tion alt£r6e,  s'il  en  existe,  devra  6tre  enlev^e  avec 
soin. 

Lorsque  Ton  maintient  le  marc  dans  le  liquide  pen- 
dant tout  le  temps  de  rop6ration,  le  foulage  qui  pre- 
cede le  decuvage  peut  etre  consid6re  comme  moins 
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nScessaire.  Le  pressurage  permettra  de  rSunir  plus 
tard  les  parties  qui  auraient  ete  melangees  plus  inti- 
mement  par  le  foulage,  et  les  phenomenes  qui  se 
seraient  continues  dans  la  cuve  se  passeront  dans  les 
tonneaux. 

Toutefois,  si  on  a  quelque  raison  de  desirer  un  fou- 
lage prealable,  soit  pour  augmenter  la  coloration, 
soit  pour  activer  la  fermentation,  il  sera  facile  d'y 
proceder  apres  avoir  enleve  les  couvercles,  qu'on  re- 
place ensuite  dans  l'etat  ou  ils  6taient  avant  cette 
operation. 

Nous  n'avons  rien  dit  de  cet  usage  qui,  dans  le  sys- 
teme  des  cuves  ouvertes,  consiste  h  enfoncer  chaque 
jour  le  chapeau  dans  la  masse  ou  a  l'arroser  avec  du 
liquide  tire  de  la  partie  inftrieure.  Une  telle  pratique 
a  son  point  de  depart  dans  lea  dangers  que  presente 
la  fermentation  a  Pair  libre  quand  la  cuve  est  remplie 
et  que  la  temperature  exterieure  est  61evee.  En  en- 
foncant  le  chapeau  et  en  le  mouillant  chaque  jour,  on 
espere  l'empecher  de  s'alterer  trop  fortement. 

Mais  si  on  n'emploie  pas  les  moyens  que  nous  avons 
indiqu^s  pour  se  garantir  de  Faction  de  Fair,  cette 
pratique  est  tres  vicieuse,  parce  que  dans  l'intervalle 
de  chaque  foulage  il  peut  se  developper  dans  le  cha- 
peau un  commencement  d'acidification ,  et  alors  on 
fait  a  chaque  fois  rentrer  dans  la  masse  les  principes 
d'une  fermentation  speciale  et  les  produits  qui  en  sont 
deja  resultes. 

Lorsqu'on  opere  dans  une  cuve  ouverte,  il  vaut 
mieux  ne  prouder  au  foulage  que  vers  la  fin  de  l'o- 

9* 
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peration,  mais  il  faut  surveiller  la  cuve,  examiner 
l'6tat  de  la  partie  sup£rieure  du  chapeau  et,  avant  le 
foulage,  enlever  avec  soinla  partie  alt^ree. 

Dans  d'autres  vignobles  le  foulage  est  rep£t£  chaque 
jour  et  me  me  deux  fois  par  jour  pendant  toute  la 
duree  de  la  fermentation.  Ce  mode  de  proceder  est 
souvent  combing  avec  celui  de  l'6grappage,  il  permet 
de  foncer  fortement  le  vin  en  couleur  sans  le  forcer 
de  cuve  par  Taction  propre  de  la  grappe,  et  en  acce- 
lerant la  fermentation,  il  diminue  les  chances  d'acidi- 
fication  dans  les  climats  ou  la  temperature  est  ordi- 
nairement  tres  elevee  a  l'£poque  des  vendanges. 

Le  moyen  le  plus  commode  et  le  plus  rationnel  pour 
enlever  le  vin  quand  le  moment  du  decuvage  est  ar- 
rive, consiste  a  tirer  le  liquide  par  le  bas  de  la  cuve 
avec  un  robinet.  Une  grille  ou  un  petit  panier  que  Ton 
a  eu  soin  de  placer  derriere  1'ouverture  du  robinet 
avant  d'introduire  la  vendange,  empeche  suffisamment 
les  parties  solides  de  fermer  1'ouverture. 

Quand  la  cuve  n'est  pas  percSe,  on  peut  op£rer  avec 
un  siphon;  quelquefois  on  enleve  le  vin  avec  une  sa- 
pine,  mais  ce  proc6d6  est  long  et  incommode. 

Le  vin  est  imm6diatement  vers£  dans  les  tonneaux; 
nous  reviendrons  tout  a  l'heure  sur  la  preparation  que 
ces  appareils  doivent  avoir  subie  avant  cette  ope- 
ration. 

Le  marc,  c'est-&-dire  la  partie  solide  qui  reste  dans 
la  cuve,  est  ensuite  port6  sur  le  pressoir  pour  qu'on 
puisse  en  extraire  par  le  pressurage  la  partie  liquide 
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qu'il  retient  et  qui,  lorsqu'on  n'a  pas  6grapp6,  est 
6gale  environ  au  tiers  de  ce  qui  a  6t6  recueilli  direc- 
tement. 

Nous  n'avons  pas  a  nous  occuper  de  la  disposition 
du  marc  sur  la  maie  du  pressoir,  la  manipulation  va- 
riera  n^cessairement  suivant  la  forme  de  cet  instru- 
ment; mais  nous  avons  a  presenter  quelques  consi- 
derations generates  sur  le  pressurage. 

Le  vin  obtenu  par  la  simple  decantation  est  appel6 
mere-goutte;  quelquefois  on  Tappelle  vin  dupied  de  la 
cave.  Le  vin  fourni  par  le  pressoir  est  d^signe  sous  le 
nom  de  vin  de  presse. 

On  distingue  ce  dernier  en  plusieurs  categories:  ainsi 
on  a  le  vin  de  la  premiere  serre,  levin  de  la  seconde, 
de  la  troisieme  serre,  et  ces  expressions  suffisent  pour 
faire  comprendre  ce  que  Ton  entend  par  ces  differentes 
sortes  de  vin. 

Ce  vin  de  presse  est  ordinairement  melange,  du 
moins  en  partie,  avec  la  mere-goutte;  et  ce  melange 
s'opere  tres  simplement  au  moyen  de  la  precaution 
suivante. 

Au  moment  du  decuvage,  on  prepare  autant  de 
tonneaux  qu'il  en  faut  pour  recevoir  tout  le  vin  qu'une 
cuve  doit  fournir.  Chaque  tonneau  est  rempli  aux  trois 
quarts  seulement  avec  le  vin  de  goutte,  et  apres  le 
pressurage,  on  acheve  de  les  remplir  avec  le  vin  obtenu 
dans  cette  operation. 

La  mere-goutte  seule  aurait  donn6  un  vin  plus  de- 
licat,  plus  tot  pret  a  boire,  mais  d'une  conservation 
moins  facile.  Par  son  melange  avec  le  vin  de  presse, 
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le  vin  acquiert  plus  de  verdeur,  et  s'il  met  plus  long- 
temps  k  se  faire,  il  jouitenmeme  temps  d'une  faculty 
de  conservation  bien  plus  grande. 

Lorsque  Ton  tient  a  preparer  un  vin  de  bonne  qua- 
lity il  est  prfef6rable  de  ne  pas  employer  dans  ce  me- 
lange le  vin  des  dernieres  serres,  car  il  importe  de  ne 
pas  donner  au  vinune  saveur  acerbetrop  prononcee, 
qu'il  perdrait  ensuite  difficilement. 

On  retrouve  encore  ici  l'influence  de  la  grappe  et 
des  matieres  qu'elle  peut  fournir,  et  on  sait  qu'il  fau- 
dra  dans  cette  pratique  se  laisser  guider  par  les  ob- 
servations faites  precedemment  dans  chaque  locality 
sur  l'influence  de  ces  melanges. 

II  faut  examiner  avec  soin  l'6tat  de  la  grappe  au 
moment  de  la  vendange,  et  c'est  cet  examen  qui  devra 
fixer  pour  l'6grappage,  la  dur£e  du  cuvage  et  le  me- 
lange du  vin  de  presse.  Ces  trois  points  se  rapportent 
&  une  question  unique,  et  ce  que  nous  avons  dit  mon- 
tre  qu'elle  est  tout  a  fait  independante  de  la  fermen- 
tation. 

En  dehors  des  etudes  que  nous  avons  recomman- 
d^es  precedemment,  nous  signalerons  encore  F  analyse 
compar6e,  pour  chaque  c^page,  du  vin  de  goutte  et  du 
vin  de  presse;  elle  permettrait  d'avancer  beaucoup  la 
solution  des  differentes  questions  sur  lesquelles  nous 
n'avons  encore  que  des  donnGes  tout  a  fait  incer- 
taines. 


CHAPITRE   XI 


Mise  en  tonneaux.  —  Remplissage. 

A  propos  de  1 'introduction  du  vin  dans  les  ton- 
neaux au  moment  du  decuvage,  nous  devons  signaler 
une  sene  de  precautions  que  le  vigueron  ne  doit 
jamais  perdre  de  vue. 

Les  operations  de  la  vinification  ne  se  pratiquent 
chaque  anneequ'une  fois,  elles  durent  quelques  se- 
maines,  et  pendant  tout  le  reste  du  temps  la  plupart 
des  appareils  qui  ont  servi  restent  sans  emploi. 

La  prescription  generale  relativement  aux  soins  a 
leur  donner  est  tres  simple  :  il  ne  faut  jamais  les  em- 
ployer sans  les  avoir  laves  et  nettoyes;  il  ne  faut  ja- 
mais les  quitter  et  les  remettre  en  place  sans  les  avoir 
laves  et  fait  s6cher. 

Ce  conseil  s'applique  a  la  preparation  des  paniers 
a  vendange,  des  bannetons  ou  benatons,  des  cuves, 
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de  la  male  des  pressoirs,  des  instruments  de  transpon, 

sapines ,  tines  ,  hottes  et  ballonges ,  et  enfm  des  ton- 

neaux. 

Pour  quelques-uns  de  ces  instruments,  tels  que  les 
paniers,  par  exemple ,  le  nettoyage  suffit;  pour  les 
autres  comme  pour  les  cuves ,  les  sapines ,  les  ton- 
neaux,  il  faut  s 'assurer,  avant  de  les  employer,  que 
le  bois  ne  s'est  pas  retire  sous  Finfluence  de  la  seche- 
resse,  et  que  par  consequent  ils  garderont  sans  perte 
les  liquides  que  Ton  aura  besoin  d'y  introduire. 

Nous  n'avons  pas  a  faire  connaitre  les  proced6s 
qu'il  faudrait  employer  pour  enlever  aux  appareils 
dont  nous  parlons  le  mauvais  gout  qu'ils  auraient 
pu  contracter  par  suite  d'un  manque  de  soins ;  le  con- 
seil  que  nous  venons  de  donner  suffit  dans  sa  genera- 
lite  pour  appeler  l'attention  des  vignerons  et  des  pro- 
prietaries sur  les  inconv6nients  que  pr6senteraient 
Finsouciance  et  Fabsence  de  propret6. 

Nous  ajouterons  seulement  que  Feau  seule,  froide 
ou  chaude,  suffit  pour  nettoyer  les  instruments  dont 
on  vient  de  faire  usage ,  et  les  mettre  en  bon  6tat 
quand  leur  service  est  termini.  L'eau  seule  egalement 
doit  etre  employee  pour  les  abreuver  et  gonfler  le 
bois,  si  cela  est  necessaire. 

Pour  les  instruments  destines  a  etre  gardes  jusqu'a 
Fannie  suivante,  il  faudra,  apres  les  avoir  bien  net- 
ioy6s,  les  faire  seclier  promptement  et  les  conserver 
dans  un  endroit  sec. 

Pour  ceux  au  contraire  qui  viennent  de  subir  un 
nettoyage  dans  le  but  de  les  rendre  propres  a  un  nou- 
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veau  service,  on  fera  bien  de  faire  succeder  a  ces  la- 
vages a  l'eau  soit  froide ,  soit  bouillante,  un  dernier 
lavage  avec  de  l'eau  alcoolis^e. 

Toutes  les  fois  que  la  valeur  du  produit  a  preparer 
permettra  cette  d^pense,  il  ne  faudra  pas  negliger 
un  rincage  soit  des  cuves,  soit  des  tonneaux  avec  de 
l'eau  de  vie  de  bonne  qualite. 

Nous  reviendrons  plus  tard  sur  certaines  manipu- 
lations necessaires  pour  la  conservation  des  tonneaux 
que  Ton  veut  garder  pendant  un  temps  plus  ou  moms 
long. 

Nous  avons  dit  comment  on  devait  proceder  pour 
remplir  lcs  tonneaux  avec  le  vin  de  goutte  et  le  vin 
donn6  par  le  pressurage. 

Cette  operation  faite,  les  ph6nomenes  apparents  de 
la  fermentation  qui  souvent  avaient  entierement  dis- 
paru  ne  tardent  pas  a  se  montrer  de  nouveau,  et 
souvent  avec  une  grande  intensity.  Lorsque  le  foulage 
qui  a  pr6c6de  la  fermentation  n'a  pas  ete  complet, 
certaines  parties  de  la  vendange  ont  pu  etre  mal  6cra- 
sees  et  les  grumes  intactes  n'ont  pas  pris  part  aux 
ph6nomenes  qui  se  sont  produits  dans  la  cuve.  Mors 
le  jus  exprim6  par  le  pressoir  se  mele  au  reste  du 
liquide,  et  la  fermentation  arretee  reprend  une  nou- 
velle  activite. 

L'etat  de  maturation  du  raisin  au  moment  de  la 
vendange  parait  avoir  une  grande  influence  sur  la 
manifestation  plus  ou  moins  grande  de  ces  pheno-r 
menes.  Levin  reste  tranquille  dans  les  bonnes  ann^es, 
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disent  les  vignerons;  et  en  effet,  dans  ce  cas,  la  ma- 
turity 6tant  complete,  peu  de  raisins  eehappent  aux 
reactions  qui  doivent  modifier  leurs  elements,  car  l'e- 
piderme  des  grumes,  etant  tres  mince,  se  dechire  par 
le  moindre  effort,  et  le  melange  est  complet,  si  lefou- 
lage  a  6te  fait  convenablement.  Si  au  contraire  la  ma- 
turity 6tait  incomplete ,  les  grains  plus  durs  r^sistent 
davantage  aux  efforts  faits  dans  le  commencement 
pour  les  ^eraser,  et  au  moment  du  pressurage,  beau- 
coup  de  raisins  encore  intacts  fournissent  un  jus  sucre 
qui  prolonge  la  fermentation. 

Dans  cette  action  qui  se  manifeste  dans  les  tonneaux, 
il  se  produit  des  ph6nomenes  semblables  a  ceux  qui 
se  sont  accomplis  dans  la  cuve  :  e'est  la  fermentation 
qui  se  continue  et  s'acheve. 

Disparition  du  sucre,  degagement  d'acide  carbo- 
nique,  formation  des  autres  substances  qui  en  ineme 
temps  que  ce  gaz  se  produisent  aux  depens  du  sucre; 
continuation  de  la  vie  du  ferment,  cause  unique  de 
toutes  ces  reactions  :  tels  sont  encore  les  caracteres 
de  cette  phase  de  la  fermentation.  II  n'y  a  done  rien 
de  nouveau;  seulement  tout  ce  qui  6tait  relatif  a 
l'influence  de  la  partie  solide,  e'est-a-dire  de  la  grappe, 
a  disparu  :  cette  action  a  ete  terming  et  arret6e  par 
le  decuvage. 

Pendant  tout  le  temps  que  dure  dans  les  tonneaux 
ce  mouvement  du  a  la  continuation  de  la  fermenta- 
tion ,  il  faut  bien  se  garder  de  les  fermer,  car  il  est 
necessaire  de  donner  issue  au  gaz  acide  carbonique ; 
il  ne  faudra  prendre  cette  precaution  que  lorsque  tout 
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mouvement  aura  cess£,  et  par  consequent  qu'il  ne  se 
d£gagera  plus  de  gaz.  A  ce  moment  on  devra  remplir 
complement  le  tonneau,  et  ensuite  on  le  fermera 
avec  une  bonde  entour£e  d'un  linge  propre. 

Nous  avons  deja  vu  precedemment  qu'un  liquide 
alcoolique  produit  par  la  fermentation  pouvait  £prou- 
ver  une  nouvelle  modification ;  Taction  determine 
par  Fair  sur  les  liqueurs  fermentees  nous  a  montre 
quelle  etait  la  nature  de  cette  modification. 

L'alcool  disparait,  il  est  remplac6  par  de  Pacide 
antique;  dans  cette  reaction,  l'air  intervient  par  un 
de  ses  elements,  et  elle  est,comme  la  transformation 
du  sucre  dans  la  fermentation  alcoolique ,  la  conse- 
quence d'un  acte  vital  s'accomplissant  au  sein  de  la 
liqueur. 

Si  done  nous  avons  du  vin  presque  fait,  lorsque  la 
fermentation  alcoolique  est  terminee,  il  importe  dene 
pas  compromettre  le  r£sultat  que  nous  venonsd'obte- 
nir  et  que  nous  voulons  perfectionner,  en  laissant  se 
developper  au  sein  du  liquide  deja  forme  une  autre 
fermentation  qui  sert  de  base  a  la  preparation  du  vi- 
naigre. 

Or,  nous  trouvons  le  remede  a  cet  inconvenient 
en  etudiant  la  condition  sans  laquelle  la  fermentation 
acetique  ne  peut  pas  se  developper,  Pintervention  de 
Pair;  nous  devons  done  soustraire  le  vin  fait  a  Paction 
de  Pair  pour  empecher  l'alteration  qui,  sans  cela,  ne 
tarderait  pas  a  s'y  manifested 
Telle  est  Pexplication  de  cette  mesure  necessaire 
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pour  tous  les  vins  sans  exception;  quand  la  fermen- 
tation est  achev6e  et  que  le  d6gagement  d'acide  car- 
bonique  ne  protege  plus  les  vins  contre  l'acces  de 
Fair,  le  vase  qui  les  renferme  doit  etre  ferm6  herme- 
tiquement.  Gette  action  de  l'air  sur  les  vins  naturels 
pourra  se  manifester  plus  ou  moins  promptement, 
mais  ses  effets  finiront  toujours  par  apparaitre,  si  les 
conditions  de  temperature  sont  favorables. 

A  partir  du  moment  ou  les  tonneaux  ont  6te  fer- 
mes,  il  faut  avoir  grand  soin  qu'ils  restent  constam- 
ment  pleins  et  qu'il  ne  se  forme  pas  au-dessous  de 
la  bonde,  entre  celle-ci  et  le  liquide,  un  espace  oc- 
cupy par  de  l'air  et  en  communication  avec  l'exte- 
rieur;  on  comprend  en  efifet  combien  Taction  de  cet 
air  peut  etre  nuisible. 

Deux  causes  tendent  des  l'origine  a  produire  la  di- 
minution du  liquide  :  le  refroidissement  du  vin  par 
suite  de  la  cessation  de  la  fermentation  et  de  son  in- 
troduction dans  un  milieu  plus  froid  que  celui  ou  il 
etait  d'abord;  puis  la  deperdition  amenee  et  par  l'im- 
bibition  du  bois  du  tonneau  et  par  l'6vaporation  in- 
cessante  qui  se  produit  par  la  bonde  et  par  toute 
la  surface  du  tonneau.  Gette  derniere  cause  est  la 
seule  qui  agisse  apres  un  certain  temps. 

La  consequence  de  ces  faits  sera  la  rentr6e  de  l'air 
dans  le  tonneau,  et  ce  que  nous  venons  de  dire  de 
Faction  que  cet  air  peut  exercer  sur  le  vin  nous  mon- 
tre  la  n6cessite  de  r6parer  constamment  ces  pertes  et 
d'ajouter  de  temps  en  temps  le  liquide  n6cessaire 
pour  que  le  tonneau  reste  toujours  plein. 
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Cette  operation  est  tres  simple,  mais  elle  est  aussi 
tres  importante,  et  la  negligence  apportee  dans  sa  pra- 
tique peut  avoir  des  consequences  tres  graves  pour  la 
conservation  du  vin.  On  lui  donne  le  nora  d'ouillage 
ou  de  remplissage. 

Dans  les  premieres  semaines  qui  suivent  la  ferme- 
ture  des  tonneaux,  cette  operation  doit  etre  prati- 
quee  tres  souvent,  au  moins  tous  les  huit  jours.  Beau- 
coup  de  vignerons  ont  Thabitude  de  ne  remplir  les 
tonneaux  qu'une  fois  par  mois  :  c'est  un  tort,  il  est  bon 
que  le  remplissage  ait  lieu  plus  fr^quemment,  et  en 
le  fais&nt,  comme  nous  l'indiquons,  chaque  semaine, 
on  prendra  une  excellente  habitude. 

II  ne  faut  pas  oublier  que  la  regie  etant  de  tenir  les 
tonneaux  toujours  pleins,  le  remplissage  doit  avoir 
lieu  a  des  6poques  d'autantplus  rapproch6es  que  l'e- 
vaporation  est  plus  rapide  et  que  les  chances  d'acidi- 
fication  sont  plus  grandes,  spit  a  cause  de  la  nature 
du  vin,  soit  a  cause  de  la  temperature  du  milieu  am- 
biant. 

II  importe  que  ce  remplissage  se  fasse  avec  du  vin 
semblable  a  celui  contenu  dans  les  tonneaux  que  Ton 
remplit,  ou  au  moins  d'aussi  bonne  qualite.  II  estne- 
cessaire  de  plus  que  ce  vin  de  remplissage  soit  exempt 
de  toute  alteration.  On  comprend,  en  effet,  qu'il  vau- 
drait  autant  ne  pas  remplir  les  tonneaux  que  de  le 
faire  avec  un  vin  deja  altera  et  dont  le  melange  ne 
peut  qu'etre  nuisible  a  celui  qu'on  veut  preserver. 

Nous  signalerons  ici  une  mauvaise  pratique  que 
nous  avons  vu  mettre  en  usage  dans  quelques  localites; 
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elle  consiste  k  conserver  dans  la  cave  un  tonneau  en 
vidange  dont  le  liquide  sert  pendant  plusieurs  mois 
au  remplissage.  Dans  ce  cas,  le  seul  moyen  de  ne  pas 
voir  ce  vin  s'alterer  promptement,  c'est  de  soufrer 
fortement  chaque  fois  qu'on  a  tire  une  portion  du 
liquide,  et  on  doit  encore  avoir  soin,  avant  chaque 
operation,  de  s'assurer  si  le  liquide  employe  n'est  pas 
altera. 

Mais  il  serait  bien  pr6f6rable  de  conserver,  soit 
dans  des  bonbonnes,  soit  dans  des  bouteilles,  le  vin 
destine  au  remplissage ;  on  serait  ainsi  certain  de  Fem- 
ployer  toujours  dans  de  bonnes  conditions. 

Quand  on  opere  sur  des  grands  vins  et  qu'on  n'a 
pas  une  quantity  de  liquide  sufflsante  pour  reparer 
les  pertes  produites  par  l'evaporation,  on  prefere 
quelquefois,  au  lieu  d'employer  des  vins  de  qualite 
inferieure,  maintenir  le  tonneau  plein  en  y  introdui- 
sant  de  temps  en  temps  des  cailloux  bien  propres, 
formes  de  silex  pur,  et  qui,  n'etant  pas  du  tout  atta- 
quables  par  les  matieres  existant  dans  le  vin,  ne  peu- 
vent  en  rien  alterer  ses  propriety. 

Cette  n6cessit6  de  conserver  toujours  pleins  les  va- 
ses qui  renferment  le  vin  s'etend  au  dela  des  pre- 
miers temps  qui  suivent  la  preparation.  La  frequence 
de  l'op^ration  sera  indiquee  et  par  la  valeur  du  vin, 
et  par  la  promptitude  de  l'evaporation;  quant  alama- 
niere  de  proceder,  elle  sera  toujours  la  meme. 

Quelquefois  on  a  conseille  de  remplir  les  tonneaux 
avec  de  l'eau-de-vie  ou  de  Talcool;  nous  n'avons  pas 
a  examiner  les  consequences  de  cette  pratique,  qu'il 
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faut  proscrire  absolument  quand  il  s'agit  de  vins  natu- 
rels  destines  a  la  consommation  et  d^signes  sous  le 
nom  de  vins  de  table ;  et  comme  nous  l'avons  fait  ob- 
server deja  plusieurs  fois,  ce  sont  les  seuls  dont  nous 
nous  oceupons  ici. 

Dans  les  premiers  mois  qui  suivent  la  preparation 
du  vin,  les  soins  qu'il  exige  sont  tres  simples.  Nous 
avons  vu  qu'il  fallait  attendre  la  cessation  du  mouve- 
ment  qui  se  manifeste  dans  les  tonneaux ,  a  partir  de 
ce  moment,  les  remplir  compietement,  les  fermer  et 
avoir  soin  dans  la  suite  de  les  maintenir  constamment 
pleins. 

Cette  indication  n'est  cependant  pas  suffisante ,  et 
elle  demande  quelques  developpements. 

Si  les  tonneaux  doivent  etre  remplis  quand  la  fer- 
mentation a  cesse,  et  s'il  faut,  a  partir  de  ce  moment, 
les  fermer  et  les  tenir  pleins,  c'est  a  la  condition  qu'il 
ne  se  produira  plus  de  mouvement  tenant  a  une  con- 
tinuation ou  une  reprise  des  phenomenes  de  la  fer- 
mentation. 

On  obtient  ce  resultat  en  plagant  les  tonneaux  dans 
des  caves  dont  la  temperature  est  assez  basse  et  ne 
depasse  jamais  8  ou  10°.  Cette  precaution  n'est  pas 
necessaire  immediatement  apres  le  decuvage;  le  vin 
peut  encore  rester  pendant  plusieurs  jours  dans  les 
celliers  et  magasins,  et  cette  disposition  peut  meme 
Gtre  utile  pour  favoriser  l'accomplissement  des  reac- 
tions qui  suivent  la  mise  en  tonneaux.  Mais,  dans 
beaucoup  de  cas,  on  pourrait  amener  des  inconve- 
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nients  graves  si  on  la  prolongeait,  alors  queces  ph£- 
nomenes  ont  cess6  de  se  produire. 

Si  on  continue  alors  a  maintenir  le  vin  dans  un  mi- 
lieu dont  la  temperature  serait  trop  elevee,  on  court 
le  risque  de  voir  se  developper  des  actions  nou- 
velles,  de  veritables  fermentations  qui  sont  la  cause 
de  beaucoup  de  ces  modifications  que  Ton  designe 
ordinairement  sous  le  nomde  maladies  des  vins. 

Ce  que  nous  avons  dit  en  commencant  sur  la  fer- 
mentation alcoolique,  sa  cause,  ses  caracteres,  ses 
produits,  et  les  details  dans  lesquels  nous  venons 
d'entrer  sur  les  manipulations  exigees  par  la  prepa- 
ration du  vin,  nous  montrent  combien  cette  prepara- 
tion est  complexe.  II  nous  suffit  maintenant  de  refl6- 
chir  a  cette  circonstance  que,  soit  dans  le  mout  du 
raisin,  soit  dans  le  vin,  il  peut  se  developper  d'autres 
fermentations  dont  les  germes  existent  6galement 
dans  l'atmosphere,  et  que  le  plus  souvent,  depuis  le 
moment  de  la  recolte  jusqu'a  celui  du  d£cuvage, 
quelques-uns  de  ces  germes  ont  pu  se  trouver  en  con- 
tact avec  ces  liquides.  II  faut  done  ne  pas  perdre  de 
vue  ce  point  important,  et  ceci  nous  rend  parfaitement 
compte  de  lamarche  que  nous  avons  a  suivre. 

Le  vin  est  fait,  il  est  mis  dans  les  tonneaux,  la  fer- 
mentation alcoolique  est  termin£e;  il  faut  de  toute 
n£cessite  que  cette  operation  ne  se  reproduise  pas ; 
si  d'autres  fermentations  ont  pu  prendre  naissance, 
meme  dans  des  conditions  de  d6veloppement  tres  res- 
treintes,  il  faut  6galement  les  empecher  de  continuer 
et  de  gr.andir*  S'il  ne  s'en  est  pas  encore  produit,  i) 
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faut  garantir  le  vin  contre  leur  invasion,  et  celle-ci 
sera  d'autant  plus  facile  que  la  fermentation  alcooli- 
que  ayant  cesse  ou  a  peu  pres,  il  ne  se  produira  plus 
autourdu  vin  l'atmosphere  d'acide  carbonique  quil'a 
protege  jusqu'a  ce  moment. 

Or,  en  placant  le  vin  dans  un  endroit  frais,  en 
fermant  les  tonneaux  qui  le  contiennent  et  en  ayant 
soin  de  les  remplir  de  maniere  que  Tair  ne  puisse 
agir  sur  lui,  on  obviera  a  tous  les  inconvenients  que 
nous  venons  d'entrevoir. 

Le  remplissage  constant  nous  premunit  contre  la 
production  de  nouvelles  fermentations.  Le  refroidis- 
sement  empechera  le  retour  de  la  fermentation  alcoo- 
lique  et  en  meme  temps  le  developpement  des  autres 
fermentations  dont  les  germes,  introduits  dans  le 
moutou  dans  le  vin,  auraient  deja  presents  un  com- 
mencement de  vegetation. 

Ges  explications  nous  font  comprendre  la  necessity 
des  mesures  prises  dans  la  plupart  des  vignobles  pour 
conserver  le  vin  apres  sa  preparation,  et  en  meme 
temps  elles  nous  donnent  la  cause  des  accidents  qui  se 
produisent  quand  on  ne  prend  pas  toutes  ces  precau- 
tions, quand  on  n'a  pas  soin  de  proc^der  au  remplis- 
sage  ou  que  le  vin  est  conserve  dans  des  celliersdont 
la  temperature  est  trop  61evee. 

Ge  qui  se  passe  dans  d'autres  vignobles  ou  il 
n'existe  pas  de  caves  sufiisamment  fraiches  confirme 
tout  ce  qui  precede,  II  suffit  souvent  de  fermer  les 
tonneaux  et  les  foudres  et  de  les  remplir;  mais  sou- 
vent  aussi,  malgre  cette  precaution ,  les  vins  subis- 
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sent  des  alterations  qui  sont  dues  a  de  v£ritables  fer- 
mentations; et  la  plupart  de  ces  affections  auraient 
et£  6vit6es  si  les  vins  avaient  6t6  places  dans  un  mi- 
lieu d'une  temperature  moins  61ev6e. 

Dans  l'etude  que  nous  venons  de  faire  pour  d£mon- 
trer  la  necessity  du  remplissage,  nous  nous  sommes 
contents  d'envisager  l'intluence  de  Fair  au  point  de 
vue  de  Taction  de  ses  elements. 

Mais  la  participation  de  l'air  aux  ph£nomenes  dont 
nous  nous  occupons  est  plus  complexe,  et  il  faut  tenir 
compte  et  des  elements  chimiques  qui  le  composent, 
et  des  germes  qui  s'y  rencontrent.  Un  remplissage 
constant  nous  garantit  contre  cette  double  action. 

Nous  aurons  a  revenir  sur  ce  point  et  a  montrer 
que  si  Fair  mis  en  contact  avec  le  vin  est  pr£alable- 
ment  debarrass£  des  germes  qui  s'y  trouvent,  le  dan- 
ger que  presente  son  action  disparait  presque  com- 
plement dans  le  plus  grand  nombre  des  cas,  et,  par 
consequent,  cette  nouyelle  observation  completera  les 
indications  que  nous  avons  donn£es  prec£demment. 


CHAPITRE   XII 


Soutirage. 


Lorsque  le  vin  est  place  dans  de  bonnes  conditions, 
il  ne  tarde  pas  a  s'eclaircir,  les  parties  les  plus  lourdes 
qu'il  tient  en  suspension  se  deposent  proinptement, 
celles  qui  sont  plus  legeres  ne  se  pr£cipitent  que  plus 
lentement,  mais  bientCt  on  a  dans  le  tonneau  deux 
couches  nettement  distinctes. 

L'une,  sup^rieure,  celle  qui  occupe  leplusd'espace, 
est  assez  limpide;  la  partie  inferieure  est  boueuse, 
Spaisse,  elle  constitue  la  lie  dont  la  proportion  avec  le 
volume  total  varie  suivant  les  vins  et  les  ann6es.  An 
commencement,  la  separation  entre  les  deux  parties 
n'est  pas  tres  nettement  tranche,  mais  la  demarcation 
devient  de  plus  en  plus  facile  a  saisir  a  mesure  que  le 
liquide  sup£rieur  s'eclaircit* 
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Gette  separation  du  vin  en  deux  parties  est  la  con- 
sequence de  la  difference  de  density  des  principes  so- 
ndes et  liquides  qui  etaient  melanges  au  moment  du 
decuvage,  et  on  comprendra  sans  peine  quelle  serait, 
sur  un  pareil  melange,  l'influence  d'une  elevation  de 
temperature. 

Si  la  masse  tout  entiere  etait  echauffee  a  la  fois,  les 
parties  solides  et  liquides  conserveraientleur  position 
respective,  mais  l'eievation  de  temperature  sera  gra- 
duelle  de  la  surface  vers  le  centre;  il  en  resulteradans 
le  liquide  des  courants  qui  melangeront  les  parties 
solides  les  moins  denses  avec  les  parties  liquides  dont 
elles  s'etaient  deja  separees. 

Outre  rinconvenient  de  rendre  trouble  un  liquide 
qui  etait  dejaedairci,  ce  mouvement  pourra  avoir  des 
consequences  plus  graves,  si  l'eievation  de  la  tempe- 
rature continue  et  s'il  y  a  dans  la  partie  solide,  ce  qui 
arrive  presque  toujours,  des  elements  d'alteration. 

Ce  phenomene  de  melange  pourra  bien  se  mani- 
fester  quelquefois,  car  la  temperature  des  cuves  n'est 
pas  toujours  et  partout  constante ;  mais  si  le  tonneau 
est  exactement  rempli,  si  l'eievation  de  temperature 
n'est  pas  grande,  il  n'y  aura  pas  de  danger. 

On  sait  par  l'experience  qu'avec  ces  deux  conditions 
le  melange  accidentel  du  vin  et  de  la  lie  deja  deposee 
nepresente  aucun inconvenient.  Aussi  n'a-t-on  jamais 
a  regretter  le  transport  des  vins  nouveaux  par  une 
temperature  basse.  Gette  mesure,  quand  elle  est  ne^ 
cessaire,  est  bien  preferable  &  un  soutirage  plus 
precoce. 
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Nous  pouvons,  d'apres  cela,  comprendre  le  point 
de  depart  d'une  pratique  depuis  longtemps  conseillee 
dans  plusieurs  vignobles,  et  dont  1'effet  est  de  com- 
pleter faction  de  la  fermentation,  en  melangeant  de 
temps  en  temps  au  vin  la  lie  dejideposee.  Cette  ope- 
ration se  fait  surtout  sur  les  vins  blancs. 

Ainsi,  quand  les  vins  n'ont  pas  assez  de  corps  ou 
qu'ils  sont  trop  verts,  comme  cela  se  presente  dans 
les  annees  humides  et  froides;  lors  qu'ils  ont  trop  de 
liqueur,  comme  dans  les  annees  chaudes  et  seches, 
on  a  soin,  trois  semaines  apres  qu'ils  sont  faits,  de  les 
rouler  dans  les  tonneaux,  de  leur  faire  faire  ainsi  cinq 
ou  six  tours,  de  maniere  a  bien  melanger  le  vin  avec 
la  lie.  Onrepete  cette  manipulation  tous  les  huit  jours 
pendant  trois  ou  quatre  semaines. 

On  a  constate  que  le  melange  reitere  de  la  lie  avec 
le  vin  le  fortifie,  1'adoucit,  le  murit,  le  rend  plus  en- 
trant, et  avance  tres  notablement  le  moment  ou  on 
peut  Je  boire. 

On  donne  ainsi  plus  d'activite  aux  reactions  qui 
achevent  la  preparation  des  vins,  et  on  obtient  un 
effet  semblable  a  celui  que  produit  leur  transport. 

La  consequence  des  observations  qui  precedent  c'est 
qu'ii  faudra,  lorsque  le  depot  sera  bien  forme,  que  la 
separation  de  la  lie  sera  complete,  isoler  du  reste  du 
hquide  toute  la  portion  deposee.  Par  cette  operation 
onfera  disparaltre,  ou  du  moins  on  diminuera  consi- 
derablement  les  chances  d'alteration. 

Quant  a  l'epoque  a  laquelle  cette  manipulation  devra 
etre  pratiquee,  elle  est  naturellement  indiquee  par  ce 
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qui  precede.  L'arrivee  du  printemps,  en  ramenant 
une  temperature  plus  elev^e,  provoquerait  le  retour 
des  fermentations,  ferait  perdre,  au  point  de  vuede  la 
limpidity  les  avantages  procures  par  le  repos  et  les 
froids  de  l'hiver;  il  faudra  done  que  cette  separation 
ait  lieu  avant  cette  epoque.  Aussi,  dans  la  pratique 
ordinaire,  e'est  le  mois  de  mars  qui  suit  la  r£colte  que 
l'on  indique  comme  l'epoque  du  soutirage  dans  nos 
climats. 

Le  soutirage  est  done  Toperation  par  laquelle  on 
s£pare  la  portion  limpide  du  vin  de  la  partie  boueuse 
qui  s'est  d6pos£e  et  qui  forme  la  lie. 

Nous  venons  d'en  faire  comprendre  la  necessity  et 
de  montrer  la  limite  extreme  de  l'epoque  a  laquelle  il 
faut  y  procMer.  On  compend  qu'il  ne  puisse  y  avoir  a 
cet  egard  de  regies  fixes;  certains  vins  plus  precieux, 
plus  deiicats,  demandant  a  etre  soutires  plus  tot,  e'est 
auproprietaire  de  voir  quelle  doit  etre,  sous  ce  rapport, 
la  methode  preferable  pour  lui.  Ce  que  nous  avons  dit 
demontre  la  n£cessite  du  soutirage  avant  le  retour  de 
la  chaleur,  et  on  peut  en  general  attendre  jusque  vers 
la  fin  de  l'hiver;  mais,  suivant  l'etat  de  la  saison,  la 
quality  duvin,  il  peut  etre  utile  de  soutirer  lors  quele 
depot  de  la  lie  est  effectue,  et  souvent  on  procede  a 
cette  operation  des  le  mois  de  novembre.  Ce  premier 
soutirage  ne  dispense  pas  de  celui  qui  doit  toujours 
etre  opere  avant  le  retour  du  printemps  et  pendant  les 
derniers  froids  de  l'hiver,  mais  on  comprend  qu'il  di- 
minue  les  chances  d'accident  en  enlevant  au  vin  la 
majeure  partie  des  elements  constitutifs  de  la  lie  et, 
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par  consequent,  des  principes  propres  a  entretenir  la 
fermentation. 

Le  but  du  soutirage  ou  des  deux  premiers  soutirages, 
si  on  en  pratique  un  au  commencement  de  l'hiver  et 
un  autre  apres,  suffit  pour  nous  montrer  qu'il  faudra 
de  nouveau  et  a  des  £poques  variables  que  nous  allons 
fixer  proceder  a  une  operation  semblable;  ajoutons 
ici,  une  fois  pour  toutes,  quelques  mots  sur  les  pre- 
cautions a  employer  dans  la  pratique  de  ces  operations 
successives. 

II  faut  recommander ,  pendant  le  soutirage ,  de  mettre 
le  vin  le  moins  possible  en  contact  avec  l'air  extSrieur; 
on  arrive  a  ce  resultat  par  l'emploi  d'un  siphon.  Le 
soutirage  au  moyen  de  sapines  dans  lesquelles  on  tire 
le  vin  n'est  guere  pratique  que  pour  les  vins  ordinaires 
et  communs. 

II  importe,  pour  les  vins  fins,  qu'apres  le  soutirage 
ils  soientremis  dans  les  tonneaux  ouils  etaient  pr6c£- 
demment,  parce  que,  des  que  le  vin  a  fait  connaissance 
avec  sonenveloppe,il  convient  de  ne  pas  la  changer, 
et  dans  les  bons  vignobles  on  se  soumet  generalement 
a  cette  prescription  dont  Fapplication  n'offre  aucune 
difficult^. 

On  a  conseilie  de  tout  temps  de  proceder  au  souti- 
rage de  preference  par  les  temps  froids  et  sees.  Quel- 
ques auteurs  anciens  ajoutent  meme  que  le  moment 
le  plus  opportun,  e'est  quand  le  vent  souffle  du  nord. 
L'action  de  l'atmosphere,  la  nature  des  germes  qu'il 
contient  et  dont  l'activite,  la  nature  et  le  nombre  doi- 
vent  etre  tres  variables  avec  la  temperature ,  l'6tat 
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d'humidite,  la  direction  des  vents,  nous  expliquent 
parfaitement  l'influence  que  les  conditions  atmospkeri- 
ques  pourront  exercer  sur  le  vin  pendant  le  soutirage, 
car,  malgre  toutes  les  precautions,  il  est  difficile  de  le 
soustraire  complement  a  son  contact. 

II  resterait  a  fixer  les  epoques  des  soutirages  a  pra- 
tiquer  apres  les  premiers  mois.  Or,  que  se  passe-t-il 
alors?  Si  le  vin  reste  dans  les  tonneaux,  le  depot,  qui 
a  ete  tres  abondant  dans  le  commencement,  continue 
a  se  faire  apres  le  premier  soutirage,  mais  il  diminue 
de  plus  en  plus. 

D'un  autre  cote,  le  vin  conserve  dans  une  bonne 
cave  est,  chaque  ann£e,  expose  a  des  variations  de 
temperature  dont  les  effets  se  manifestent  a  deux 
6poques  differentes  qui  sont,  pour  nos  climats,  le 
retour  du  printemps  et  le  commencement  de  Pan- 
tonine. II  faudra  done  soutirer  le  vin  avant  l'arriv6e 
de  ces  deux  epoques,  et  comme  regie  generale,  il  fau- 
dra soutirer  les  bons  vins  toutes  les  fois  qu'un  chan- 
gement  de  saison  ou  un  changement  d'etat  motive  par 
un  transport  devront  les  placer  dans  des  conditions  de 
temperature  differentes  de  celles  ou  ils  se  trouvaient 
depuis  quelque  temps. 

II  est  essentiel  qu'au  moment  de  tous  ces  change- 
ments,  le  vin  ne  soit  pas  en  contact  avec  le  dep6t  qui 
s'y  est  form6  et  que  le  melange  du  liquide  deja  edairci 
avec  les  principes  qui  se  sont  separes  ne  puisse  plus 
avoir  lieu.  La  raison  est  toujours  la  meme  que  celle 
donn6e  precedemment  pour  expliquer  la  necessite  du 
premier  soutirage  etpuisqu'enparlantdu  soutirage  en 
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general,  nous  avons  6te  conduit  a  nous  occuper  des 
diflferents  soutirages  qui  devront  etre  pratiques  sue- 
cessivement  sur  les  vins  destines  a  etre  conserves, 
nousterminerons  cette  etude  en  faisant  ressortir  le  but 
decesdiverses  operations  etles  consequences  qu'eiles 
amenent  dans  la  constitution  du  vin. 

Apres  la  fermentation,  l'etre  organist  qui  s'est  de- 
veloppe  dans  le  liquide  pendant  cette  operation  se  de- 
pose, son  action  est  terminee  et  il  faut  s'en  debar- 
rasser.  Le  premier  soutirage  amene  ce  resultat  en 
s6parantla  lie  qui  le  contient  en  grande  partie. 

Mais  cette  separation  n'est  pas  encore  complete; 
d'un  autre  c6te,  nous  avons  vu  qu'a  deux  epoques  de 
Fannee  le  vin  se  trouvait  expose  a  des  variations  de 
temperature  qui  amenaient  au  sein  du  liquide  un  re- 
tour  d'activite.  Peut-etre  doit-on  tenir  compte  aussi, 
dans  cette  action,  de  l'influence  plus  grande  que  l'air 
peut  exercer,  les  germes  qu'il  contient  presentant  a 
ces  epoques  une  force  vitale  plus  energique. 

Quelle  que  soit  done  la  cause  du  mouvement  qui  se 
manifeste  dans  le  vin,  il  importe  qu'a  ce  moment  le 
depot  qui  s'y  est  forme  precedemment  ne  puisse  pas 
etre  ramene  dans  la  masse  du  liquide  :  d'ou  la  n£ces- 
site  du  soutirage  au  moins  a  la  fin  de  l'hiver,  car  le 
mouvement  le  plus  considerable  a  lieu  au  printemps. 

On  arrive  ainsi,  en  enlevant  avec  soin  avant  chaque 
nouvelle  periode  d'activite  le  ferment  existant  dans  le 
vin,  en  empechant  sa  reproduction  et  par  le  maintien 
du  liquide  &  une  temperature  basse  et  par  la  sous- 
traction  de  l'influence  de  l'air,  a  faire  disparaitre 
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completement  les  dernieres  traces  du  ferment.  Si  des 
ferments  strangers  a  la  fermentation  alcoolique  ten- 
dent  a  prendre  naissance,  leur  d^veloppement  est  en- 
trav6  par  ces  memes  operations  et  Ton  arrive  ainsi 
apres  quelques  ann£es  a  obtenir  un  liquide  tres  lim- 
pide,  au  sein  duquel  il  n'existe  plus  d'etres  analogues 
a  ceux  qui  s'y  trouvaient  dans  les  premieres  p6riodes 
de  son  existence. 


CHAPITRE   XIII 


Collage. 


Nous  avons  vu  comment  le  soutirage  nous  permet- 
tait  d'obtenir  un  vin  complement  d6barrass6  du  de- 
pot qui  se  forme  dans  ce  liquide  apres  le  d£cuvage. 
Dans  beaucoup  de  circonstances,  on  se  contente  de 
cette  operation,  et  le  vin  ainsi  prepare  est,  apres  un 
temps  plus  ou  moins  long,  livre  a  la  consommation. 

Mais  il  est  rare  qu'on  arrive  par  ce  moyen  a  obte- 
nir  un  vin  qui  presente  cette  limpidity  parfaite,  si  re- 
cherchGe  surtout  dans  les  vins  de  qualite  superieure. 
Pour  atteindre  ce  r6sultat,  une  nouvelle  manipulation 
est  necessaire,  et  cette  operation  porte  le  nom  de 
collage. 

Cette  operation  complete  le  r6sultat  produit  par  le 
soutirage,  au  moyen  de  Fintroduction  dans  le  vin  de 
substances  particulieres  designees  alors  sous  le  nom 
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de  colle  et  dont  la  presence  provoque  le  d6p6t  com- 
plet  et  absolu  de  toutes  les  matieres  solides  dissGmi- 
nees  dans  la  masse. 

Le  plus  souvent,  dans  l'industrie,  on  emploie,  pour 
s6parer  complement  d'un  liquide  les  substances  qu'il 
tient  en  suspension,  des  matieres  poreuses  au  travers 
desquelles  on  fait  filtrer  le  liquide.  Tous  les  corps  non 
dissous  restent  sur  le  filtre,  et  le  liquide  s'6coule 
limpide.  Le  proced6  employe  pour  le  vin  est  tout  a 
fait  different,  mais  le  resultat  obtenu  est  le  meme  ; 
toutes  les  matieres  flottant  au  sein  du  liquide  sont 
entrances  par  suite  de  Taction  de  la  colle,  elles  se 
deposent,  et  le  liquide  qui  surnage  devient  limpide; 
alors  un  nouveau  soutirage  est  n^cessaire  pour  le  s6- 
parer. 

Si  nous  avons  rappel6  le  proe6d6  employe  dans 
Tindustrie  et  dans  les  laboratoires  pour  separer  d'un 
liquide  les  parties  solides  qui  s'y  trouvent  melangees, 
c'est  parce  qu'il  nous  permet  de  nous  rendre  compte 
d'un  fait  que  tout  le  monde  a  pu  observer  pendant  le 
pressurage.  On  sait  en  effet  combien  le  vin  des  der- 
nieres  serres  est  clair  :  alors  le  marc  agit  comme 
un  filtre  poreux,  retenant  tout  ce  qui  n'est  pas  dis- 
sous, et  ne  laissant  egoutter  qu'un  liquide  parfaite- 
ment  limpide. 

Ge  qui  precede  nous  montre  done  quel  est  le  but  du 
collage.  Examinons  maintenant  avec  details  ce  qui  se 
passe  dans  cette  operation  lorsqu'elle  est  execute 
avec  la  substance  qui  doit  etre  consideree  comme  la 
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meilleure  de  toutes  celles  que  Ton  a  conseill6es  pour 
cet  usage,  l'albumine. 

Cette  matiere  est  employee  pour  cet  objet  sous 
forme  de  blanc  d'ceuf ;  nous  avons  indique  precedem- 
ment  ses  propri£tes  generates  et  nous  avons  insiste 
sur  Tensemble  des  caracteres  de  ce  groupe  de  matie- 
res  azotees,  que  Ton  appelle  matieres  albuminoides . 

Nous  avons  montr6  que  ces  matieres  existaient 
dans  la  plupart  des  liquides  vegetaux,  on  les  rencon- 
tre aussi  chez  les  animaux  avec  des  propri6t6s  sem- 
blables,  et  quelle  que  soit  leur  origine,  leur  composi- 
tion est  toujours  a  peu  pres  la  meme. 

Rappelons  en  peu  de  mots  les  proprietes  de  l'albu- 
mine, qui  jouent  un  r6le  important  dans  l'operation 
du  collage. 

L'albumine  se  pr6sente  sous  deux  £tats  :  tantftt  elle 
est  soluble  ou  dissoute,  tantot  elle  est  solide  et  inso- 
luble. 

Le  blanc  d'ceuf  frais  et  le  blanc  d'ceuf  cuit  nous 
montrent  cette  matiere  sous  ces  deux  etats.  La  diffe- 
rence, dans  ce  cas  a  ete  produite  par  une  temperature 
de  75°.  II  suffit  de  chauffer  a  cette  temperature  du 
blanc  d'ceuf  ordinaire  pour  le  transformer  en  sa  mo- 
dification insoluble  et  obtenir ,  sans  que  la  composi- 
tion de  l'albumine  soit  changee,  du  blanc  d'ceuf  cuit. 

Le  serum  du  sang,  ce  liquide  legerement  jaunatre 
qui  apparait  dans  le  sang  apres  la  separation  du  cail- 
lot,  contient  de  l'albumine  en  dissolution  :  si  on  le 
chauffe  a  75°,  il  devient  blanc,  opaque,  Falbumine 
s'est  coagul6e,  elle  est  devenue  insoluble. 
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Lorsque  l'albumine  est  ainsi  coagul6e,  le  refroidis- 
sement,  le  retour  aux  conditions  initiales  ne  la  rame- 
nent  pas  a  son  premier  6tat :  elle  reste  albumine  in- 
soluble, la  modification  d6termin6e  par  la  chaleur 
estpermanente. 

Cette  coagulation  de  l'albumine  soluble  ou  dissoute 
est  encore  produite  sous  l'influence  de  certains  reac- 
tifs.  Ainsi,  lorsqu'on  verse  dans  une  dissolution  d'al- 
bumine  de  Falcool,  du  tannin  et  plusieurs  autres  sub- 
tances,  l'albumine  se  coagule  instantan6ment ;  elle 
nous  pr^sente  alors  cette  meme  modification  que  nous 
avons  vu  tout  a  l'heure  apparaitre  par  suite  de  F616- 
vation  de  temperature. 

Ge  resume  des  propri6t6s  caract6ristiques  de  Fal- 
bumine  va  nous  permettre  de  comprendre  ce  qui  se 
passe  lorsqu'on  melange  au  vin  une  certaine  quantity 
de  Wanes  d'eeuf.  Ges  blancs  d'eeuf,  s6par£s  du  jaune 
par  un  proc6d£  bien  connu,  sont  prealablement  bat- 
tus,  r6duits  en  neige,  apparence  due  a  Femprison- 
nement  des  bulles  d'air  dans  la  masse ;  puis  on  verse 
le  produit  dans  le  tonneau  de  maniere  a  le  meler  au 
vin,  et  on  agite  fortement;  on  determine  un  melange 
intime  du  vin  et  de  la  matiere  des  blancs  d'oeuf. 

Cette  forte  agitation  repand  et  diss6mine  prompte- 
ment  l'albumine  dans  toutes  les  parties  du  liquide;  en 
meme  temps  Falcool  et  le  tannin  que  le  vin  contient 
provoquent  la  coagulation  de  cette  albumine  et  son 
passage  a  FGtat  solide;  on  produit  ainsi  au  sein  de 
la  masse  du  vin  un  pr6cipit6  qui,  des  qu'il  est  forme, 
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doit  tendre  a  se  d6poser  lorsque  le  liquide  est  aban- 
donne  au  repos. 

Mais  en  dehors  de  cette  coagulation  qui  est,  comme 
on  le  voit,  une  modification  de  l'albumine  sous  l'in- 
fluence  des  616ments  du  vin,  il  se  passe  un  autre  phe- 
nomene  dont  la  production  a  le  plus  heureux  effet 
pour  le  bon  resultat  du  collage. 

Le  precipite  que  la  coagulation  de  Talbumine  donne, 
dans  tous  les  points  du  liquide,  affecte  la  forme  d'un 
r6seau  ;  il  a  un  aspect  membraneux,  et  par  conse- 
quent il  r^sulte  de  cette  circonstance  que  nous  avons 
dans  toute  la  masse  une  membrane  formant  un  reseau 
d'une  grande  finesse 6 

Ce  reseau  se  contracte  par  suite  du  progres  de  la 
coagulation ;  il  tend,  en  vertu  de  la  densite  de  la  sub- 
stance qui  le  constitue,  a  s'abaisser  vers  la  partie  in* 
ferieure,  et  en  meme  temps  il  entraine  avec  lui  les 
matieres  6trangeres  qui  flottaient  suspendues  dans  le 
^  vin  et  qui  se  trouvent  emprisonnSes  dans  les  mailles. 
Un  fait  bien  connu,  et  que  ceux  qui  ne  Tauraient 
pas  examine  peuvent  verifier  tres  facilement,  va  nous 
faire  comprendre  tres  exactement  ce  qui  se  passe 
dans  le  collage  du  vin  au  moyen  de  Talbumine. 

Lorsque  le  sang  sort  de  la  veine  d'un  animal,  il 
forme  un  liquide  rouge  ethomogene.  Si  on  lerecueille 
dans  un  vase,  on  observe  que  bient6t  il  se  separe  en 
deux  parties  :  1'une  est  liquide,  jaunatre,  elle  cons- 
titue le  serum ;  le  reste  est  solide,  se  reunit  a  la  partie 
inferieure  du  vase,  ou  il  constitue  une  masse  d'un. 
rouge  fonc6  qu'on  appelle  le  caillot. 
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Si,  au  lieu  de  proc6der  corame  nous  venons  de  le 
dire,  on  a  soin  de  battre  le  sang  quand  fl  est  encore 
chaud,  au  moment  ou  il  sort  de  la  veine,  les  choses 
se  passent  autrement.  Cette  agitation  peut  se  faire 
soit  avec  les  mains,  soit  avec  un  petit  balai.  On  voit 
alors  des  filaments  blanchatres  s'attacher  aux  doigts 
ou  aux  brins  du  balai,  et  lorsqu'on  a  separe  ces  fila- 
ments, le  sang  reste  liquide,  il  conserve  tout  a  fait 
Taspect  et  la  couleur  qu'il  avait  en  sortant  de  la  veine. 
Apres  cette  operation,  on  n'observe  plus  ]a  separation 
nette  et  tranchee  qui  se  produisait  si  rapidement  dans 
le  cas  precedent. 

Lobservation  de  la  constitution  intime  du  sang  va 
nous  permettre  d'expliquer  ces  deux  resultats. 

Le  sang  contient  en  suspension  des  petits  corps 
rouges  se  pr6sentant  sous  forme  de  disques  arrondis 
et  que  Ton  designe  sous  le  nom  de  globules  :  ces  glo- 
bules que  le  microscope  nous  permet  d'apercevoir 
tres  facilement,  malgre  leur  petitesse,  nagent  au  sein 
d'un  liquide  legerement  jaunatre. 

II  existe  de  plus,  parmi  les  Elements  dissous  dans 
le  liquide,  un  compose  partieulier,  la  fibrine,  qui  se 
coaguie  spontan^ment,  des  que  le  sang  est  soustrait  a 
Tinfluence  de  la  vie. 

Cette  fibrine  appartient  a  la  classe  des  matieres  al- 
bumineuses;  comme  l'albumine,  elle  existe  sous  deux 
6tats  :  dans  le  sang  vivant,  elle  est  dissoute;  des  que 
le  sang  est  sorti  de  la  veine,  elle  devient  solide  et  in- 
soluble, elle  s'estcoagul6e. 

Quand  on  agite  le  sang  qui  vient  de  sortir  de  la 
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veine,  cette  fibrine  se  coaguJe  rapidement ;  c'est  elle 
qui  constitue  ces  filaments  blanchatres  qui  s'atta- 
chent  au  corps  servant  a  produire  1'agitation.  La  fi- 
brine une  fois  coagulee  et  s^paree,  le  reste  du  sang 
conserve  l'etat  liquide;  seulement,par  suite  du  repos, 
les  globules  s'accumuleront  en  plus  grande  quantite 
a  la  partie  inferieure. 

Lorsque  le  sang  est,  au  contraire,  abandons  a  lui- 
meme,  la  fibrine  ne  s'en  coagulera  pas  moins,  mais 
Taction  se  produira  plus  lentement  au  sein  dela  masse 
tout  entiere,  et  en  devenant  solide,  cette  fibrine  cons- 
tituera  un  reseau  membraneux  qui  emprisonnera  les 
globules  dans  ses  mailles.  Ge  reseau  se  contractera  de 
plus  en  plus,  et,  en  vertu  de  son  poids,  il  se  rSunira  a 
la  partie  inferieure  ,  le  liquide  surnageant  et  consti- 
tuant  le  serum  sera  done  le  sang  prive  des  globules 
et  de  la  fibrine,  Le  caiilot  sera  forme  par  ces  deux 
dernieres  parties* 

Comparons  maintenant  ce  qui  se  passe  dans  ce 
ph£nomene  naturel  et  ce  qui  se  produit  pendant  le 
collage  du  vin,  et  nous  aurons  Implication  de  la  ma- 
niere  dont  l'albumine  agit  dans  cette  operation. 

Lorsque  nous  diss6minons  au  sein  du  vin  que  nous 
voulons  clarifier  une  certaine  quantite  d'albumine  so- 
luble, cette  substance  se  trouve  en  contact  avec  de 
l'alcool  et  du  tannin,  qui  jouissent  de  la  propriety  de 
provoquer  sa  coagulation.  Elle  Sprouve  alors  une 
modification  semblable  a  celle  qui  se  produit  sponta- 
nSment  sur  la  fibrine  du  sang  soustrait  a  Faction 
vitale. 
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Le  r6seau  membrancux  qui  en  r^sulte  se  contracte, 
entraine  avec  lui  les  particules  les  plus  tenues  qui 
sont  en  suspension  dans  le  liquide,  de  la  meme  ma- 
niere  que  la  fibrine,  en  se  coagulant,  emprisonne  et 
entraine  les  globules  du  sang.  Par  suite  du  repos  du 
liquide,  cette  masse  se  r6unit  peu  a  peu  an  fond  du 
vase,  et  le  liquide  qui  surnage,  d6barrass6  de  toutes 
les  matieres  dissemin£es  et  non  dissoutes,  presente 
une  limpidity  parfaite. 

On  ajoute  ordinairement  a  Talbumine  du  blanc 
d'ceuf,  une  petite  quantite  de  sel  ordinaire,  de  chlo- 
rure  de  sodium.  Cette  matiere  agit  en  favorisant  la 
solubilite  de  l'albumine,  et  par  suite  en  rendant  sa 
coagulation  plus  lente  et  plus  efficace.  D'un  autre 
c6t6,  le  sel  est  lui-meme  peu  soluble  dans  le  vin  ;  il 
se  pr£cipite  et  favorise  le  d£p6t  du  r6seau  albumi- 
neux. 

Les  explications  que  nous  venons  de  donner  et  la 
comparaison  des  phenomenes  observes  dans  le  col- 
lage et  de  ceux  que  nous  offre  la  coagulation  sponta- 
nee  de  la  fibrine  du  sang,  nous  montrent  que  cette 
operation  doit  amener  la  clarification  complete  du 
vin* 

Toutes  les  matieres  en  suspension  se  d^posent,  en- 
trances par  lereseau  que  forme  la  matiere  coagulee, 
et  le  vin  d6pouille  de  toutes  les  particules  dont  la  pre- 
sence troublait  sa  transparence  devient  parfaitement 
limpide* 

L'albumine  des  blancs  d'ceuf,  employee  comme  ma- 
tiere servant  au  collage,  presente  un  avantage  tres 
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pr6cieux ,  c'est  qu'il  est  toujours  facile  de  s'assurer 
de  sapurete,  de  sa  fraicheur,  et  des  lors  on  est  surde 
n'employer  que  des  substances  pures  et  sans  danger. 
On  n'a  pas  a  craindre  d'introduire  dans  le  vin  des 
matieres  alterees,  devenues  solubles  par  cette  altera- 
tion raeme,  et  pouvant  lui  communiquer  tout  de  suite 
une  saveur  desagreable  ou  provoquer  dans  Favenir 
de  nouvelles  alterations. 

Tous  ces  details  suffisent  pour  etablir  le  mode  dic- 
tion de  l'albuniine,  et  par  consequent  nous  permet- 
tent  de  nous  rendre  compte  des  effets  produits  dans 
le  vin  par  le  collage.  Voyons  maintenant  comment  on 
procede  avec  cette  substance  dans  la  pratique  ordi- 
naire. 

On  melange  dans  un  vase  quelconque  les  blancs 
d'ceuf  destines  a  servirde  colle.  Ceux-ci  ont  ete  sepa- 
res  des  jaunes  par  une  manipulation  bien  simple  et 
connue  de  tout  le  monde.  Le  nombre  des  ceufs  a  em- 
ployer varie  suivant  l'etat  du  vin  qu'il  s'agit  de  col- 
ler,  et  la  capacite  du  tonneau  qui  le  renferme. 

Les  blancs  de  quatre  ou  six  oeufs  suffisent  en  gene- 
ral pour  le  collage  de  deux  hectolitres. 

On  ajoute  a  ces  blancs  d'oeuf  un  peu  de  sel  (chlo- 
rure  de  sodium)  et  deux  ou  trois  verres  d'eau.  Puis  on 
bat  les  blancs  d'oeuf  et  l'eau  de  maniere  a  les  amener 
a  Tetat  de  neige ;  on  verse  ensuite  ce  melange  dans 
le  tonneau ,  apres  avoir  retire  trois  ou  quatre  litres 
de  liquide  afin  d'6viter  toute  perte  de  vin  pendant 
Tagitation. 
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Le  vase  oula  mixtion  s'est  op6r£e  est  lav^soitavec 
un  peu  d'eau,  soit  avec  du  vin,  et  ce  liquide  est  encore 
vers6  dans  Je  tonneau. 

On  intioduit  ensuite  par  la  bonde  un  baton  avec 
lequel  on  fouette  activement  dans  tous  les  sens  le  li- 
quide contenu  dans  le  tonneau,  de  maniere  a  operer 
le  melange  le  plus  intime  entre  ce  vin  et  la  colle  qui 
vient  d'etre  ajoutee. 

On  comprend  que  cette  partie  de  Top^ration  rend 
necessaire  Tenlevement  de  quelques  litres  de  vin 
avant  Introduction  de  la  colle. 

Le  melange  6tant  bien  op6r6,  on  remplit  le  ton- 
neau, on  ferme  la  bonde  et  on  abandonne  le  liquide 
au  repos  pendant  plusieurs  jours. 

Les  details  dans  lesquels  nous  sommes  entr6  pr6~ 
cGdemment  expliquent  bien  sufflsamment  ce  qui  se 
passe. 

L'action  des  differents  Elements  du  vin  sur  la  ma- 
tiere  de  la  colle  provoque  sa  coagulation;  cette  trans- 
formation s'opere  de  telle  sorte  que  la  nouvelle  sub- 
stance qui  en  resulte  prend  cette  forme  reticulaire, 
r6tractible,  dont  nous  avons  d6ja  parl6;  et  comme 
cette  substance  est  plus  dense  que  le  vin,  elle  tend  a 
gagner les  parties  inf^rieures  du  tonneau.  Elle  se  ras- 
semble  done  lentement  vers  le  fond  en  entrainant 
avec  elle  toutes  les  parties  solides  en  suspension,  dont 
la  precipitation  n'aurait  pu  s'effectuer  qu'avec  beau- 
coup  de  peine,  leur  density  diff^rant  tres  peu  de  celle 
du  vin  lui-meme. 

II  faut  done,  pour  que  ce  d6p6t  ait  lieu,  que  le  vin 
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soit  parfaitement  immobile  pendant  qu'il  s'effectue. 
Ordinairement,  apres  le  collage,  on  laisse  ainsi  le  li- 
quide  pendant  huit  ou  dix  jours ,  et  ce  temps  suffit 
dans  la  grande  majority  des  cas  pour  amener  la  reu- 
nion complete  de  la  colle  et  du  d6p6t  au  fond  du  ton- 
neau. 

Quand  le  d6p6t  est  complement  rassemble,  on 
proeede  a  un  nouveau  soutirage,  necessaire  alors 
pour  isoler  le  vin  eclairci;  et  on  comprend,  d'apres  ce 
que  nous  avons  dit  dans  les  chapitres  qui  precedent, 
combien  cette  operation  du  collage  est  utile  pour  se- 
parer  du  vin  le  ferment  qui  s'y  trouve  melange,  et 
diminue  les  chances  d'une  nouvelle  manifestation  des 
pb6nomenesquicaract6risentles  fermentations.  Aussi, 
comme  le  collage,  dans  lesmeilleurs  vignobles,  n'est 
guere  pratique  que  surles  bons  vins,nous  engageons 
fortement  les  propri6taires  a  multiplier  son  emploi; 
ils  previendront  ainsi  dans  beaucoup  de  cas  les  alte- 
rations qui  atteignent  surtout  les  vins  ordinaires ,  et 
avanceront  l'6poque  ou  ceux-ci  deviendront  propres 
a  etre  livres  a  la  consommation. 

Nous  devons  ajouter  ici  deux  observations  qui  ren- 
dront  plus  facile  dans  quelques  circonstances  la  pra- 
tique du  collage  et  expliqueront  pourquoi  il  arrive 
assez  souvent  qu'il  ne  reussrt  pas. 

Nous  avons  dit  qu'apres  avoir  verse  la  colle  dans  le 
vin,  il  fallait  agiter  fortement  et  m^langer  intimement 
la  masse  tout  entiere.  II  parait  que  cette  manipulation 
peut  etre  simplifi6e;  il  suffirait ,  en  effet,  d'apres 
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des  observations  d£ja  tres  r£p6tees,  de  bien  meler  la 
colle  avec  les  couches  sup£rieures  du  liquide,  de  ma- 
niere  a  former  un  r£seau  coaguie  embrassant  une 
portion  de  la  partie  sup£rieure  du  vin  :  ce  reseau 
tendra  a  gagner  la  partie  inferieure,  et  dans  son  tra- 
jet  il  entrainera  les  particules  en  suspension,  tout 
aussi  compl£tement  que  si  le  melange  avait  6te  op£r£ 
sur  la  masse  tout  entiere. 

Cette  maniere  d'operer  est  plus  prompte,  moins  fati- 
gante;  elle  pr6sente  l'avantage  de  ne  pas  m£langer 
la  lie  avec  le  vin,  etpar  consequent,  si  la  quantity  de 
lie  n'est  pas  tres  abondante,  on  peut  se  dispenser  de 
soutirer  le  vin  avant  de  le  coller,  precaution  qu'il  faut 
toujours  conseiller  s'il  s'agit  de  vins  nouveaux  non 
encore  soutir6s  et  contenant  un  abondant  depot. 

En  procedant  ainsi  on  peut  egalement  coller  des 
vins  contenus  dans  des  futailles  de  grande  dimension 
et  ou  le  melange  de  la  colle  dans  toutes  les  parties 
du  liquide  devient  tres  difficile  et  souvent  meme  im- 
possible. 

Cette  observation  s'applique,  bien  entendu,  aux  vins 
quine  sontpas  deplac^s  pendant  que  s'accomplissent 
les  effets  que  Ton  attend  du  collage;  si  les  vins  apres 
leur  melange  avec  la  colle  doivent  etre  transports, 
s'ils  doivent,  comme  ondit,  voyager  sur  colle,  il  sera 
preferable  au  moment  du  collage  de  melanger  celle-ci 
dans  la  masse  tout  entiere. 

II  est  une  autre  consequence  qui  r£sulte  de  la  dis- 
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cussion  a  laquelle  nous  venons  de  nous  livrer  et  qu'il 
importe  6galement  de  faire  ressortir. 

Nous  avons  vu  que  le  collage  6tait  une  operation 
purement  m^canique ;  c'est  du  moins  sous  ce  point 
de  vue  seulement  que  nous  l'avons  envisage  dans 
tout  ce  qui  precede.  Nous  aurons  bientftt  a  examiner 
si  le  phenomene  n'est  pas  plus  complexe. 

De  plus,,  pour  assurer  la  reussite  de  cette  operation, 
il  faut  que  le  vin  soit  pendant  une  huitaine  de  jours 
abandonne  au  repos  le  plus  complet.  II  en  r£sulte  que 
si  un  mouvement  quelconque  a  lieu  dans  le  liquide 
pendant  eet  intervalle,  les  consequences  attendues  ne 
se  manifesteront  pas,  et  le  rGsultat  pourra  etre  com- 
promis  ou  tout  au  moins  retards. 

A  plus  forte  raison  si  une  reaction  permanente,  si 
une  continuation  de  fermentation  determine  encore 
au  sein  du  liquide  une  agitation  sensible,  les  effets 
physiques  que  devait  produire  le  collage  seront 
tout  a  fait  entrav^s;  la  colle  se  r£unira  plus  ou  moins 
vers  le  bas  du  tonneau,  mais  le  vin  ne  sera  pas  plus 
clair  qu'auparavant.  On  dit  alors  que  le  vin  na  pas 
pris  la  colle. 

Cette  circonstance  aura  le  plus  souvent  pour  cause 
le  fait  que  nous  venons  de  signaler;  elle  se  pr£sente 
surtout  dans  le  cas  des  vins  blancs,  et  elle  est  due  soit 
a  la  continuation  de  la  fermentation  normale,  soit  a 
Texistence  d'une  autre  fermentation,  d'une  alteration 
par  consequent  produisant  le  meme  effet. 

II  en  resulte  qu'il  ne  faut  pas  s'obstiner  a  produire 
une  clarification  qu'on  n'obtiendra  jamais  dans  cette 
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condition.  Pour  qu'un  vin  puisse  etre  eclairci  par  le 
collage,  il  faut  que  la  fermentation  ait  cess6,  et  c'est 
a  la  faire  disparaitre  qu'on  doit  d'abord  s'attacher. 

Dans  le  cas  oil  le  mouvement  qui  persiste  est  la 
suite  de  la  fermentation  alcoolique  normale,  il  faudra, 
si  elle  presente  une  activity  tres  sensible ,  la  laisser 
s'achever  tranquillement ;  puis  quand  elle  paraitra 
s'apaiser,  le  vin  sera  soutire  avec  soin  et  plac6  dans 
un  endroit  aussi  froid  que  possible,  de  maniere  a  pr6- 
venir  le  retour  de  Taction  premiere.  Et  c'est  seule- 
ment  quand  on  sera  sur  d'avoir  arrets  tout  a  fait  le 
mouvement  qu'on  devra  proc6der  k  un  nouveau  col- 
lage. 

Si  le  collage  n'a  pas  r6ussi  par  suite  de  l'existence 
d'une  autre  fermentation ,  nous  rentrons  dans  le  cas 
des  maladies  du  vin,  et  ce  n'est  pas  le  moment  de  dis- 
cuter  ce  qu'il  y  aurait  a  faire. 

II  nous  suffit  d'avoir  appel6  l'attention  sur  ce 
point  :  pour  que  le  collage  r6ussisse,  le  vin  doit  etre 
en  repos  pendant  que  la  colle  agit  surlui;  il  faut  done 
de  toute  necessite  qu'il  nefermente  plus.  C'est  seule- 
ment  lorsque  ce  but  est  atteint  que  le  collage  peut 
reussir,  et  si  les  vins  contiennent  encore  des  elements 
propres  a  entretenir  la  fermentation  norniale,  il  fau- 
dra  choisir,  pour  les  coller,  les  epoques  pendant  les- 
quelles  la  manifestation  de  ce  ph6nomene  est  com- 
pletement  suspendue. 

Nous  savons  maintenant  en  quoi  consiste  le  collage, 
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comment  il  agit,  et  quelles  sont  les  conditions  dans 
lesquelles  cette  operation  doit  Mre  pratiquee. 

Nous  avons  fait  cette  etude  en  supposant  qu'on  em- 
ployait  pour  coller  la  matiere  que  nous  considerons 
commela  meilleure  colle,  a  cause  de  la  surete  de  son 
action,  de  la  facility  avec  laquelle  on  peut  constater 
sapurete,  et  de  la  certitude  qu'elle  nous  offre  de  n'in- 
troduire  dans  le  vin  aucun  principe  d'alteration. 

II  est  un  autre  produit  aussi  tres  frequemment  em- 
ploye pour  le  collage  des  vins  et  qui  differe  tout  a  fait 
de  l'albumine  :  c'est  la  gelatine. 

Cette  substance  se  trouve  dans  le  commerce  sous 
differentes  formes,  et  pr6sente  des  aspects  tres  divers. 
Gela  tient  a  son  mode  de  preparation  et  a  la  purete 
des  matieres  premieres  employees  pour  l'obtenir.  On 
ne  doit  se  servir  pour  le  collage  que  des  varices  les 
plus  pures,  et  il  faut  rejeter  avec  soin  toutes  celles  qui 
pr6senteraient  une  odeur  et  une  saveur  desagreables, 
ou  un  commencement  d'alteration. 

La  gelatine  n'est  pas  tres  soluble  dans  l'eau  a  froid , 
elle  se  gonfle  seulement  a  une  temperature  basse ; 
mais  sous  Tinfluence  d'une  chaleur  douce  elle  se  dis- 
sout  et  la  dissolution  se  prend  par  le  refroidissement 
en  une  gelee  transparente  dont  la  consistance  varie 
suivant  le  degre  de  concentration  de  la  liqueur. 

La  gelatine,  dissoute  dans  l'eau,  est  coaguiee  par 
l'alcool;  elle  donne  par  cette  coagulation  une  masse 
cokerente,  elastique  et  un  peu  fibreuse. 

Les  dissolutions,  meme  tres  etendues  de  tannin, 
pr£cipitent  egalement  la  gelatine  dissoute  sous  forme 
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de  flocons  blancs,  caseiformes;  ce  pr6cipit6  est  un 

compost  de  gelatine  et  de  tannin. 

II  resulte  de  cette  double  circonstance  que  si  on  met 
dans  du  vin  une  dissolution  de  gelatine,  il  se  formera 
un  precipit6  sous  la  double  influence  du  tannin  et  de 
l'alcool.  Si  Ton  a  bien  soin  d'agiter  promptement  la  dis- 
solution au  sein  de  la  masse  du  vin  de  maniere  a  pro- 
duire  un  melange  intime,  la  reaction  se  manifestera 
partout  en  meme  temps  et  le  pr6cipite  form6  sera  r6- 
pandu  dans  toutes  les  parties  du  vin. 

Nous  comprenons  parfaitement,  d'apres  ce  que  nous 
avons  dit  precedemment,  quelle  peut  etre  l'influence 
d'un  pr6cipite  qui,  prenant  naissance  dansun  liquide 
trouble,  tend  a  se  r6unir  a  la  partie  inf6rieure  et  doit 
entrainer  avec  lui  les  matieres  tenues  en  suspension. 
Apresle  d6pot  de  ce  precipit6,  le  liquide  sera  neces- 
sairement  Gclairci  et  c'est  le  but  que  Ton  se  propose 
dans  le  collage. 

Mais  pour  que  ce  but  soit  complement  atteint  et 
que  le  resultat  soit  semblable  a  celui  que  donne  l'al- 
bumine, il  est  utile  que  le  precipit6  forme  prenne  cet 
etat  membraneux  particulier,  cette  forme  reticulaire 
qui  caracterise  celui  que  donne  l'albumine ;  nous  avons 
vu,  en  effet,  quelle  etait  Finfluence  favorable  de  ce 
phenomene  physique  dependant  de  la  forme  du  pre- 
cipit6. 

Or,  l'experience  montre  que  toutes  les  vari6t6s  de 
gelatine  ne  sont  pas.  6galement  propres  a  donner  ce 
resultat,  par  consequent  elles  ne  conviennent  pas 
toutes  au  meme  degre  pour  remplacer  l'albumine. 
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On  comprendra  facilement  la  cause  de  ces  diffe- 
rences, si  on  observe  que  souvent  on  confond  sous  le 
nom  de  gelatine  plusieurs  produits  qui  ne  sont  pas  iden- 
tiques.  Ainsi  nous  pouvons  tres  bien  distinguer,  au 
point  de  vue  de  leurs  propri£tes,  certains  lissus  ani- 
maux  qui  peuvent  servir  a  donner  de  la  gelatine,  les 
gel£es  obtenues  par  Taction  de  l'eau  sur  ces  tissus,  et 
enfin  la  gelatine  proprement  dite.  Les  reactions  que 
nous  avons  indiquees  tout  a  l'heure  sont  communes  a 
ces  trois  matieres,  mais  eelles-ci  different  notablement 
a  beaucoup  d'£gards  et  surtout  au  point  de  vue  de  leur 
organisation. 

II  est  facile  de  constater  les  differences  de  propriety 
que  tous  ces  produits  peuvent  presenter  d'apres  leur 
preparation  ou  leur  £tat  physique.  Les  qualites  varia- 
bles de  la  colle  au  point  de  vue  de  son  emploi  pour 
r£unir  et  faire  adherer  deux  surfaces  nous  en  donnent 
la  preuve. 

On  sait,  en  effet,  que  la  gelee  obtenue  imm6diate- 
ment  par  l'6bullition  d'un  tissu  avec  l'eau  donne  une 
mauvaise  colle;  mais  si  on  fait  dess6cher  cette  gelee, 
qu'on  la  traite  de  nouveau  par  l'eau  et  qu'on  la  fasse 
6vaporer  ensuite,  on  finira  par  obtenir  une  colle  de 
bonne  qualite.  Ainsi,  on  voit  qu'il  y  a  une  grande  dif- 
ference entre  un  tissu  animal,  la  gel^e  qu'il  peut  four- 
nir  et  la  colle  qu'il  est  possible  d'en  obtenir. 

On  trouve  dans  le  commerce  plusieurs  varietes  de 
gelatine  pr£parees  aves  soin  et  destinies  au  collage 
des  vins.  Mais  il  est  une  substance  que  Ton  confond 
quelquefois  avec  les  prec£dentes  en  la  considerant 
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comme  une  simple  vari£t6  dc  gelatine,  et  c'est  elle, 
sans  contredit,  qui  pour  le  collage  donne  lesmeilleurs 
r£sultats. 

On  la  designe  ordinairement  sous  le  nom  de  colle 
depoisson;  elle  se  pr£sente  sous  forme  de  fragments 
irr6guliers  dont  chacun  provient  d'une  vessie  nata- 
toire  d'acipensere ;  on  emploie  de  preference,  pour  cet 
objet,  les  vessies  natatoires  du  grand  esturgeon. 

Pour  preparer  les  fragments  dans  l'etat  ou  ils  exis- 
tent dans  le  commerce,  on  enleve  les  membranes  ex- 
terieures;  puis  les  membranes  inferieures  sont  petries 
avec  beaucoup  de  soin,  ramollieset  dess^chees  a  une 
temperature  basse.  Gette  matiere  offre  une  texture 
membraneuse;  c'est,  pour  ainsi  dire,  une  gelatine 
ayant  conserve  des  traces  d'organisation,  et  lorsqu'on 
la  traite  par  Peau,  elle  donne,  sans  se  dissoudre  com- 
pletement,  des  membranes  excessivement  tenues  qui 
restent  d'abord  suspendues  dans  le  liquide  et  ne  tar- 
dent  pas  a  se  deposer. 

Cette  action  physique  explique  la  preference  qu'il 
faut,  dans  le  collage,  accorder  a  la  colle  de  poisson 
sur  lesautresvari6tes  de  gelatine,  meme  les  plus  pures 
et  les  mieux  pr£par£es. 

Gelles-ci  peuvent  tres  bien  etre  employees  pour  les 
vins  contenant  du  tannin,  substance  qui  forme,  en  se 
combinant  arec  la  gelatine,  des  precipites  ayant  un 
aspect  fibrineux,  filamenteux,  et  produisant  desresul- 
tats  analogues  a  ceux  dont  nous  avons  constate  les  bons 
effets  dans  Femploi  de  Talbumine. 

Supposons,  au  contraire,  qu'il  s'agisse  de  coller  un 
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liquide  alcoolique,  tel  qu'un  vin  blanc,  qui  ne  contient 
pas  de  tannin,  l'emploi  des  gelatines  ordinaires  du 
commerce,  quelque  pures  qu'elles  soient,  sera  le 
plus  souvent  tres  peu  efficace;  et  en  admettant  que 
les  conditions  favorables  soient  remplies  du  c6t6  du 
liquide,  c'est-a-dire  que  celui-ci  soit  calme  et  tran- 
quille,  tout  a  fait  exempt  de  mouvement  de  fermenta- 
tion, la  non-reussite  devra  &tre  attribute  a  la  colle 
elle-meme.  Dans  ce  cas,  la  colle  de  poisson  pent  reus- 
sirparfaitementtandis  que  les  autres  varices  ediouent. 

Cela  tient  a  ce  que  la  colle  de  poisson,  6tant  form6e 
par  une  s6rie  de  membranes  ayant  conserve  leur  or- 
ganisation, agit,  merae  sous  Pinfluence  de  Talcool  seul, 
en  donnant  naissance  a  un  precipit6  afFectant  cette 
forme  particuliere,  dont  nous  avons  deja  signals  l'ef- 
ficacite. 

On  comprend  done  que  la  colle  de  poisson  doit  tou- 
jours  etre  prefer6e,  et  qu'elle  pourra  etre  employee 
danstoutes  les  circonstances.  Mais  il  y  a  des  cas  ou 
l'opGration  peut  egalement  reussir  avec  des  gelatines 
artificielles  pr6par6es  par  le  commerce  pour  cet  objet, 
et  ofFrant  des  garanties  serieuses  relativement  a  leur 
etat  de  purete. 

La  gelatine  est  une  substance  qui  se  conserve  tres 
bien  a  l'etat  sec,  mais  elle  s'altere  rapidement  si  elle 
est  humectee  ou  gonflee  par  l'eau.  Dun  autre  cote, 
les  matieres  qui  servent  pour  la  preparation  des  gela- 
tines et  des  colles  fortes  du  commerce  sont  souvent 
dans  un  6tat  deja  avance  d'alt6ration.  II  en  resulte 
qu'il  faut  etre  tres  circonspect  dans  le  choix  des  va- 
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rietes  k  employer  pourle  collage  des  vins  et  bien  cons- 
tater  l'etat  dans  lequel  elles  se  trouvent  au  moment  de 
leur  emploi,  car  il  importe  de  ne  pas  introduire  dans 
le  vin,  par  cette  operation,  des  Elements  d'alteration 
ou  des  principes  d'une  odeur  d6sagreable  dont  la  pre- 
sence aurait  de  graves  inconvenients. 

Les  manipulations  necessities  par  Temploi  de  la 
colle  de  poisson  et  des  autres  gelatines,  sont  assez 
longues;  il  faut  recommander  de  proceder  avec  beau- 
coup  de  soin,  et  ne  pas  faire  cette  preparation  long- 
temps  d'avance ;  nous  venons  de  voir,  en  effet,  que  si 
ces  matieres  se  conservent  bien  a  l'etat  sec,  elles  s'al- 
terent  rapidement  des  qu'elles  sont  dissoutes  ou  seu- 
lement  humides. 

On  coupe  d'abord  la  colle  en  tres  petits  fragments, 
puis  on  la  fait  dig£rer  dans  un  peu  de  vin.  Cette  ope- 
ration peut  tres-bien  se  faire  dans  une  bouteille  que 
Ton  remplit  de  vin  a  moitie  ou  aux  trois  quarts.  La 
colle  se  gonfle,  seramollit  et  donne  une  masse  gluante 
plus  ou  moins  epaisse.  On  rend  cette  action  plus  ra- 
pide  en  chauffant  la  bouteille  au  bain  marie  et  quand 
la  dissolution  parait  terminee,  on  laisse  refroidir. 

La  colle  est  ensuite  vers£e  dans  le  vin  et  celui-ci 
est  fortement  agite;  bientot  la  mousse  qu'il  produit 
s'eieve  jusqu'a  la  bonde. 

Quand  l'op6ration  est  achevee,  on  remplit  le  ton- 
neau  et  on  le  ferme. 

Pour  r6sumer  la  discussion  qui  precede,  nous  dirons 
que  le  blanc  d'ceuf  est  la  substance  qui  convient  le 
mieux  pour  le  collage;  parmiles  gelatines,  la  colle  de 
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poisson  est  preferable,  mais  ily  a  d'autres  varietes  qui 
dans  beaucoup  de  cas  sont  tres  efficaces. 

La  colle  de  poisson  est  pref6r6e  pour  les  vins  Wanes ; 
les  blancs  d'eeuf  sont  surtout  employes  pour  les  vins 
rouges, 

Ges  substances  ne  sont  pas  les  seules  dont  on  ait 
conseille  1'emploi. 

On  a  pr^conise  quelquefois  le  lait  frais  comme  un 
excellent  moyen  de  collage.  Ce  liquide  contient,  en 
effet,  de  la  caseine,  substance  appartenant  au  groupe 
des  matieres  albuminoides  et  qui,  dissoute  dans  le  lait, 
peut  se  coaguler  sous  plusieurs  influences  et  en  par- 
culier  sous  l'influence  de  l'alcool. 

On  comprend  done  que  cette  matiere  organisee  pro- 
duise  le  meme  resultat  que  l'albumine  des  blancs 
d'oeuf  et  la  gelatine  de  la  colle  de  poisson. 

Seulement,  il  faut  tenir  compte,  dans  ce  cas,  de 
l'introduction  dans  le  vin  des  autres  elements  du  lait, 
car  la  presence  de  ces  produits  pourra  bien  avoir, 
dans  certaines  circonstances,  des  consequences  fa- 
cheuses  pour  l'avenir  du  vin.  On  devra  done  se  mon- 
trer  tres  reserve  dans  Temploi  de  ce  procede  de  col- 
lage. II  est  presque  inutile  d'ajouter  que  le  lait  doit 
etre  pris  a  l'etat  frais  et  exempt  de  toute  alteration. 

En  dehors  de  ces  trois  sortes  de  substances,  on 
trouve  dans  le  commerce  un  grand  nombre  de  prepa- 
rations complexes,  dont  la  composition  est  le  plus 
sou  vent  tenue  secrete,  et  qui  sont  proposes  pour  le 
collage  des  vins.  L'efficacite  de  ces  substances  repose 
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presque  toujours  sur  la  presence,  parmi  les  elements 
qui  les  constituent,  de  matieres  albumineuses  ou  ge- 
latineuses.  Nous  n'avons  done  rien  a  ajouter  sur  leur 
mode  d'action. 

Nous  dirons  seuleroent  qu'il  faut  bien  s'assurerde 
Peffet  qu'elles  produisent,  surtout  lorsqu'il  s'agit  de 
vins  pr£cieux.  Le  mieux  serait,  dans  ce  cas,  de  s'en 
tenir  aux  matieres  fraiches  dont  la  purete  peut  etre 
facilement  constat£e. 

La  plupart  de  ces  produits  contiennent  des  matieres 
aniraales  dessechees  et  pulv6ris£es  ,  du  sang,  par 
exemple.  Or,  on  sait  combien  est  difficile  la  conserva- 
tion de  ces  matieres;  il  en  resulte  que  la  preparation 
en  est  tres  delicate  et  que  par  consequent  il  faut, 
avantde  les  employer,  s'assurer  de  Tetat  dans  lequel 
elles  se  trouvent. 

Le  role  que  le  sang  joue  dans  ces  preparations 
s'explique  facilement.  On  se  rappelle,  d'apres  ce  que 
nous  avons  dit  precedemment,  que  ce  liquide,  aban- 
donne  a  lui-meme  au  sortir  de  la  veine,  se  separe  en 
deux  parties  nettemenl  tranchecs  :  l'une  est  solide, 
e'est  le  caillot;  l'autre  estliquide,  e'est  le  serum. 

Or,  ce  dernier  contient  en  dissolution  une  propor- 
tion tres  notable  d'albumine.  II  suffit,  pour  s'en  assu- 
rer, de  le  chauffer  de  maniere  a  le  porter  a  une  tem- 
perature voisine  de  l'ebullition.  Le  liquide  s'epaissit, 
une  masse  solide,  membraneuse,  blanche,  se  forme 
dans  l'interieur;  il  ne  se  prend  pas  en  masse  comme 
le  blanc  d'oeuf,  parce  qu'ilne  contient  pas  uniquement 
de  Falbumine,  mais  Falbumine  qui  s'y  trouvait  dis- 
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soute  se  coagule  par  la  chaleur,  tout  a  fait  corame 
celle  du  blanc  d'oeuf, 

L'action  des  autres  r£actifs  qui  peuvent  coaguler 
Talbumine  agira  sur  le  serum  comitfe  sur  toutes  les 
dissolutions  albumineuses,  en  provoquant  la  transfor- 
mation de  Falbumine  soluble  en  albumine  insoluble. 

On  comprend  done  que,  si  le  serum  du  sang  est  des- 
sech6  lentement  a  une  temperature  basse,  sans  que 
1'albumine  soit  transformed ,  la  matiere  obtenue  par 
la  dessiccation  pourra  etre  conserved;  dissoiite  ensuite 
dans  l'eau,  elle  nous  offrira,  dans  la  liqueur  obtenue, 
de  1'albumine  soluble,  et  par  consequent  ce  produit 
pourra  servir  de  base  a  la  preparation  d'une  substance 
propre  a  collerles  vins. 

Quelquefois  on  ne  separe  pas  le  cajllot  du  serum,  et 
e'est la  masse  tout  entiere  du  sang  qui  est  dess£chee, 
puis  reduite  en  poudre  pour  former  la  colle.  Dans  ce 
cas,  les  parties  solides  du  caillot  se  gontlent  au  mo- 
ment du  collage  et,  emprisonn^es  dans  le  r£seau  al- 
bumineux  qui  tend  a  se  produire,  elles  facilitent  son 
depot  et  se  pr£cipitent  avec  lui. 

Nous  ne  reviendrons  pas  sur  les  inconvenients  de 
ces  sortes  de  preparations;  ce  que  nous  avons  dit 
prec6demment  suffit  pour  faire  comprendre  le  danger 
qu'elles  peuvent  presenter. 

Les  indications  gen£rales  que  nous  venons  de  don- 
ner  sur  la  nature  et  les  propriety  des  differentes 
substances  pr£parees  pour  servir  au  collage  des  vins 
sont  tout  a  fait  conformes  aux  id£es  emises  il  y  a  d£ja 
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longtemps  sur  ce  sujet  parGay-Lussac.  Nous  croyons 
devoir  transcrire  ici  la  note  suivante  publiSe  par  ce 
savant  en  1822  : 

«  On  vend  dans  le  commerce  et  fort  cher,  relati- 
vement  a  savaleur,  unepoudre  d'un  rouge  brunpour 
la  clarification  des  vins.  On  present,  pour  l'employer, 
de  mettre  dans  un  vase  la  quantity  d'eau  ou  de  vin 
que  Ton  mele  ordinairement  aux  blancs  d'eeuf,  de 
r6pandre  legerement  la  poudre  sur  le  liquide  et,lors- 
qu'elle  est  bien  d61ay6e;  de  verser  le  melange  dans 
le  tonneau  en  achevant  Toperation  comme  de  cou- 
tume. 

«  La  poudre  a  clarifier  n'est  que  du  sang  dess6ch6, 
et  j'en  ai  prepare  qui,  par  les  soins  que  j'ai  apport6s 
dans  la  dessication  du  sang,  6tait  meme  sup^rieure  & 
celle  du  commerce. 

«  Le  sang  n'agit,  en  effet,  que  par  Palbumine  qu'il 
contient,  et  si  on  veut  lui  conserver  la  propri6te  de  se 
dissoudre  dans  l'eau  apres  que  le  sang  a  6t6  dess6ch6, 
il  faut  que  la  chaleur  n'ait  pas  ete  assez  61ev6e  pour 
6ter  a  l'albumine  cette  propria. 

«  Deux  blancs  d'oeuf  renferment  au  moins  autant 
d'albumine  que  la  dose  de  poudre  qu'on  prescrit  d'em- 
ployer  pour  clarifier  une  piece  de  200  litres.  On  trou- 
vera  plus  avantageux  de  se  servir  de  blancs  d'eeuf, 
tant  sous  le  rapport  de  l'6conomie  qu'a  cause  de  la 
mauvaise  odeur  de  colle  que  pr6sente  la  dissolution 
du  sang  dessech6,  odeur  qui  pourrait  etre  tres  preju- 
diciable  aux  bons  vins. 

«  J'ai  prepare  une  poudre  avec  des  blancs  d'eeuf 
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dess6ch6s  qui  n'auraient  pas  les  memes  inconvenients 
que  le  sang;  cette  poudre  se  d61aie  facilement  dans 
l'eau  et  elle  clarifie  tres-bien.  » 

Dans  Tetude  que  nous  venons  de  faire  du  collage 
et  de  ses  effets,  nous  avons  seulement  consider^  In- 
fluence de  cette  operation  au  point  de  vue  de  la  cla- 
rification du  vin.  Nous  avons  vu  que  ce  rSsultat 
6tait  amen6  par  une  action  purement  mecanique,  d6- 
terminSe,  sur  la  colle  employee,  par  les  elements 
constitutifs  du  vin. 

II  ne  faut  pas  cependant  negliger  une  autre  conse- 
quence, egalement  tres  importante,  et  qui  doit  enga- 
ger les  propri^taires  a  rendre  plus  generate  la  prati- 
que du  collage.  On  obtient  par  ce  moyen  des  vins 
plus  t6t  prets  a  boire,  plus  agreables  et  plus  d&icats. 
II  est  facile  de  se  rendre  compte  de  ce  r^sultat;  en 
effet,  si  d'un  c6te  la  matiere  coagulSe  entraine  les 
corps  en  suspension,  eclaircit  le  liquide ,  lui  enleve 
toute  trace  du  ferment  dont  la  presence  donne  au  vin 
un  gout  special,  desagr6able,  ce  phenomene  se  pro- 
duit  sous  l'influence  des  6l6ments  du  vin  qui  provo- 
quent  la  coagulation  de  la  colle  et  font  quelquefois 
partie  du  compose  qui  en  resulte. 

Parmi  les  composes  du  vin,  celui  qui  participe  sur- 
tout  a  cette  action  en  se  combinant  avec  la  matiere 
propre  de  la  colle,  est  le  tannin,  dont  les  propriety 
astringentes  font  si  facilement  reconnaitre  sa  presence 
au  sein  des  liquides  ferments.  Ce  principe  doit  done 
diminuer  dans  les  vins  par  suite  du  collage;  la  ma- 
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tiere  colorante  est  egalement  atteinte,  car  on  en  re- 
trouve  toujours  une  certaine  quantity  dans  les  matie- 
res  qui  constituent  les  d6p6ts.  Par  consequent  le  vin 
se  depouille  en  meme  temps  qu'il  s'edaircit  et  il 
r&sulte  de  cette  double  action  une  amelioration  sen- 
sible de  ses  diflferentes  qualites. 

Le  nouveau  point  de  vue  sous  lequel  nous  venons 
d'envisager  le  collage,  en  montrant  la  part  que  les 
elements  du  vin  peuvent  prendre  a  la  formation  du 
precipite  qui  est  elimine  apres  cette  operation  ,  va 
nous  conduire  a  completer  cette  premiere  donn£e 
eta  examiner  si,  meme  en  dehors  de  tout  cas  d' alte- 
ration, le  collage  ne  peut  pas  §tre  pratique  d'une 
maniere  differente  de  celle  que  nous  avons  supposee 
jusqu'ici. 

Les  considerations  suivantes  nous  permettront  d'ap- 
pricier  tres  nettement  ce  qu'on  peut,  dans  certains 
cas,  demander  au  collage  en  dehors  de  ce  que  nous 
venons  d'etudier. 

Supposons  qu'un  vin  ne  contienne  pas  ou  contienne 
tres  peu  de  ces  principes  astringents  qui,  se  combi- 
nant  avec  la  matiere  de  la  colle,  disparaissent  avec 
elle  en  se  separant  sous  forme  de  d£p6t.  II  peut  en 
r£sulter  ou  qu'un  vin,  deja  tres  pauvre  en  principes 
essentiels,  s'appauvrisse  davantage,  ou  que  l'opera- 
tion  du  collage  ne  reussisse  qu'imparfaitement,  par 
suite  de  la  trop  faible  proportion  de  ces  principes. 

La  consequence  de  cette  observation,  c'est  qu'on 
pourra  remedier  facilement  h  cet  inconvenient,  en  in- 
troduisant  avec  la  colle  la  substance  qui  manque 
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dans  le  vin  et  dont  la  presence  serait  tres  utile  pour 
la  reussite  du  collage. 

Nous  ferons  remarquer  que  cette  addition  d'une 
matiere  autre  que  celle  qui  constitue  la  colle  elle- 
meme,  nous  l'envisageons  ici  seulement  au  point  de 
vue  de  la  reussite  du  collage  et  de  son  influence  dans 
cette  operation.  C'est  en  traitant  des  maladies  des  vins 
que  nous  aurons  a  parler  de  Taction  du  tannin  pour 
empecher  ou  faire   disparaitre  certaines   affections 
quipeuvent  atteindre  particulierementles  vinsblancs. 
Voici  comment  nous  conseillerons  d'agir  dans  ces 
collages  composes,  ou  deux  liqueurs  sont  necessaires. 
La  colle  sera  d'abord  introduite  comme  a  1'ordi- 
naire  et  bien  melangee  avec  le  vin  ;  puis  on  ajoutera 
la  dissolution  de  tannin  preparee  d'avance  et  dosee 
d'apres  la  nature  et  les  proportions  de  la  colle  em- 
ployee. On  s'arrangera  de  telle  sorte  que  le  tannin 
contenu  dans  la  dissolution   sufflse  pour  coaguler 
complement  la  matiere   active  contenue  dans  la 
colle. 

Apres  cette  seconde  addition,  le  vin  sera  de  nou- 
veau  battu  et  agite  tres  fortement;  puis  on  remplira 
le  tonneau,  on  le  fermera  et  on  l'abandonnera  au  re- 
pos  pendant  plusieursjour?. 

Une  operation  faite  dans  ces  conditions  sera  tout  a 
fait  sans  danger,  et  elle  pourra  rendre  de  grands  ser- 
vices lorsque  le  vin,  par  sa  composition  ou  par  suite 
de  toute  autre  circonstance  mal  connue,  sera  rebelle 
a  Taction  simple  de  la  colle. 

II  importe  que  le  tannin  employe  soit  pur;  on  se  ser- 
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vira  de  ce  compost  l^gerementjaunatre,  pulverulent, 
que  Ton  obtient  par  suite  de  Taction  de  Tether  sur 
certaines  matieres  riches  en  tannin.  La  dissolution 
sera  pr6paree  seulement  au  moment  de  Toperation ; 
on  aura  ainsi  Ta vantage  de  doser  exactement  la  quan- 
tity de  tannin  que  Ton  emploie ;  et,  d'un  autre  c6t6,  en 
conservant  cette  substance  a  Tetat  sec,  on  sera  sur 
qu'elle  ne  subira  aucune  alteration. 

Nous  avons  quelquefois  conseilie  Temploi,  pour  cet 
objet,  des  pepins  de  raisin,  que  Ton  peut  facilement  se 
procurer,  et  dont  Tusage  produira  le  meme  effet.  Gha- 
que  annee,  ii  est  facile,  au  moment  du  pressurage, 
de  mettre  de  c6t6  un  certain  nombre  de  pepins  et, 
apres  les  avoir  dess6ch6s  au  soleil,  on  les  gardera 
pour  s'en  servir  au  besoin. 

Les  pepins,  apres  avoir  6t6  6cras6s,  seront  mis  en 
digestion,  soit  dans  du  vin,  soit  dans  de  Teau  16gere- 
ment  alcoolisee,  et  c'est  cette  infusion  qui,  dans  To- 
peration du  collage,  remplacera  la  dissolution  de  tan- 
nin employee  tout  a  Theure. 

Seulement  ici  le  dosage  sera  plus  difficile ,  et  c'est 
par  des  essais  prealables  et  des  tatonnements  qu'on 
arrive  a  reconnaitre  les  proportions  qu'il  faut  em- 
ployer. La  pratique  de  ces  sortes  de  manipulations 
donnera  bientftt  aux  proprietaires  les  indications  ne- 
cessaires  pour  qu'ils  puissent  se  guider  dans  chaque  cas 
particulier,  et  nous  devons  nous  contenter  de  faire 
connaitre  le  but  et  le  caractere  de  la  reaction  pro- 
duite. 
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Dans  les  difFerentes  conditions  que  nous  avons  sup- 
poses relativement  au  collage,  soit  simple,  soit  com- 
pose, il  y  a  une  circonstance  generale,  c'est  que 
toujours  on  introduit  dans  levin  des  substances  etran- 
geres;  et  si  la  majeure  partie  de  ces  substances  doit 
faire  partie  du  depot  et  par  consequent  etre  separee 
du  vm,  on  n'est  jamais  sur  que  cette  elimination  soit 
complete. 

En  partant  de  cette  consideration  et  du  danger  que 
peut  presenter  la  presence  dans  le  vin  d'une  substance 
quelquefois  alteree,  on  s'est  demande  s'il  ne  serait 
pas  possible  de  pratiquer  le  collage  avec  des  substan- 
ces insolubles  et  devant  par  suite  s'eliminer  comple- 
tement  avec  le  depot. 

C'est  dans  ce  but  que  Ton  a  propose  l'emploi  de  l'a- 
lumine en  gelee.  Cette  substance  n'est  autre  cbose  que 
de  1  argile  pure;  elle  s'obtient  en  precipitant  une  dis- 
solutmn  d  alun  par  une  base  alcaline.  Le  precipite  fit 
tre  et  bien  lave,  donne  l'alumine  sous  forme  d'une 
masse  blanche  gelatineuse  qu'il  est  facile  de  delayer 
dans  de  1  eau  et  qui  se  depose  asse*  rapidement  par 
le  repos.  * 

Cette  matiere  sera  introduite  dans  le  vin;  puis  on 
agitera  fortement  pour  provoquer  un  melange  in- 
time  et  on  laissera  ensuite  le  depot  se  former  comme 
dans  les  cas  precedents. 

L'action  de  l'alumine  en  gelee  sur  les  matieres  co- 
lorantes  pour  la  constitution  des  laques,  nous  montre 
cependant  qu'on  se  tromperait  fortement  en  suppo- 
rt qu'il  y  a  simplement  dans  ce  cas  une  action  pure-; 
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ment  mGcanique.  II  est  tres  probable  que  dans  un 
collage  op£r6  avec  cette  substance,  la  matiere  colo- 
rante  participe  a  Taction,  et  il  peut  6galement  en  r£- 
sulter,  pour  les  vins  nouveaux  surtout,  une  modifi- 
cation avantageuse  qui  se  produit  toujours  plus  ou 
moins  avec  les  autres  systemes  de  collage. 

L'acide  tannique  lui-meme  s'unit  a  ralumine  en 
gelee  et  forme  avec  cette  substance  un  compost 
tout  a  fait  insoluble;  par  consequent,  si  le  collage 
avec  ralumine  presente  l'avantage  de  n'introduire 
dans  le  vin  aucun  element  stranger,  il  peut  agir, 
sous  tous  les  rapports,  de  la  merae  maniere  que  les 
autres  proc£des. 

Mais  l'emploi  de  ralumine  a  6te  jusqu'ici  tres  peu 
pratique,  et  il  est  a  d£sirer  que  Ton  fasse  quelques 
observations  sur  ce  point:  elles  offriraient  certaine- 
ment  un  grand  int£ret. 

Les  details  dans  lesqueis  iiotis  venons  d'entrer,  sut* 
les  diflferents  proced£s  qui  peuvent  etre  appliques  k 
la  pratique  du  collage,  nous  montrent  tous  les  avan- 
tages  qui  r£sultent  de  cette  operation. 

(Test  sans  contredit  la  manipulation  la  plus  impor- 
tante  de  toutes  celles  qui  se  font  dans  les  caves  et  il 
va  nous  etre  facile  d'en  indiquer  le  double  carac- 
tere. 

Le  collage  eclaircit  le  vin  et  le  rend  plus  limpide 
en  provoquant  le  dep6t  des  elements  non  dissous, 
c'est  son  action  m£canique  ;  en  raeme  temps  il  le 
d£pouille,  l'avance,  l'am61iore  en  lui  enlevant  queU 
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ques-uns  des  elements  qui   etaient  en  dissolution, 
c'est  une  action  purement  chimique. 

Quelle  que  soit  la  mGthode  de  collage  a  laquelle  on 
ait  recours,  quelle  que  soit  la  nature  de  la  matiere 
qui  forme  la  colle,  le  collage  pr^sente  toujours  cette 
double  action,  et  les  bons  effets  qui  en  r^sultent  pour 
levin  se  comprennent  d'eux-memes.Comme,  en  defi- 
nitive, la  pratique  de  l'op6ration  ne  pr^sente  aucune 
difficulty  et  qu'elle  n'est  pas  couteuse,  on  ne  saurait 
trop  la  recommander  et  nous  croyons  qu'on  n'aura 
jamais  a  regretter  son  emploi. 

Outre  les  deux  effets  produits  par  le  collage  ordi- 
naire, il  ne  faut  pas  oublier  que  cette  operation  peut 
souvent  etre  pratiquee  dans  le  but  de  prevenir  cer- 
taines  alterations  dont  le  vin  serait  menace,  et  aussi 
pour  guerir  celles  qui  dSja  se  seraient  manifestoes. 
Le  collage  compost,  dont  nous  avons  parle,  donne 
Tidee  de  la  marche  a  suivre  pour  ces  manipulations, 
qui  peuvent  alors  devenir  tres  utiles.  Dans  ce  cas,  les 
substances  servant  a  former  la  colle  doivent  varier 
suivant  la  nature  de  Inflection  qu'il  s'agit  de  com- 
battre. 

Nous  insisterons  encore  sur  un  point :  c'est  que  le 
vin,  pour  bien  prendre  la  colle  et  s'Sclaircir  ensuite 
par  son  d£p6t,  doit  etre  complement  immobile  pen- 
dant tout  le  temps  que  dure  la  fermentation  du  preci- 
cipite.  II  faudra  done  avoir  bien  soin  de  s'assurer, 
avant  de  proceder  au  collage  d'un  vin,  s'il  n'existe 
dans  la  masse  aucune  trace  de  fermentation,  et  s'il 
n'y  a  pas  a  craindre  qu'il  ne  puisse  se  manifester 
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quelques  symptdmes  d'agitation  dans  les  jours  qui 
suivent  le  collage ;  cette  circonstance  empechera  cer- 
tainement  la  realisation  des  bons  efiets  que  Ton  devait 
en  attendre. 

Ainsi,  en  resume,  quand  le  vin  est  dans  les  caves, 
la  combinaison  du  collage  et  du  soutirage,  la  pratique 
constante  du  remplissage,  nous  donnent  les  trois  opera- 
tions qui  assurerontsa  conservation,  provoqueront  le 
developpement  de  toutes  ses  propri£tes  et  l'amene- 
ront  sans  accident  au  moment  ou  il  pourra  etre  livr6 
a  la  consommation. 


CHAPITRE    XIV 


Soufrage, 


Avant  de  nous  occuper  des  derniers  soins  que  le 
vin  exige  pour  arriver  a  sa  perfection,  nous  devons 
dire  quelques  mots  d'une  operation  tres  importante 
que  Ton  a  souvent  besoin  de  pratiquer  dans  le  cours 
des  manipulations  necessities  par  le  travail  des 
caves. 

Nous  voulons  parler  du  soufrage.  II  ne  faut  pas 
confondre  ce  soufrage  avec  celui  qui  est  destine  a 
guerirla  vigne  attaqu6e  par  l'oidium  ;  et  il  nous  suffit 
d'appeler  l'attention  sur  la  difference  de  ces  deux 
actions ,  sans  qu'il  soit  n6cessaire  d'insister  sur  ce 
point. 

Lorsqu'on  Pemploie  contre  la  maladie  de  la  vigne, 
le  soufre  est  projet6  a  la  surface  des  parties  atteintes , 
et  agissant  alors,  soit  seulement  par  son  contact,  soit 
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a  la  suite  des  modifications  qu'il  6prouve  sous  l'in- 
fluence  de  l'air  et  de  l'eau,  il  disorganise  et  detruit 
le  champignon  que  Ton  regarde  comme  la  cause  du 
mal. 

Au  contraire,  lorsqu'il  s'agitde  soufrer  soitles  ton- 
neaux, soit  les  vins,  le  soufre  est  d'abord  brul6,  trans  - 
forme  en  acide  sulfureux,  et  c'est  ce  dernier  compost 
qui  agit  seul  pour  produire  l'effet  que  Ton  veut 
obtenir. 

Dans  la  distinction  que  nous  venons  d'etablir,  nous 
avons  indiqu6  deux  resultats  bien  diff£rents  en  vue 
desquels  le  soufre  est  transform^  en  acide  sulfu- 
reux :  tantftt  nous  voulons  agir  sur  les  tonneaux 
seulement,  tantot  nous  nous  proposons  d'agir  sur  le 
vin  lui-meme. 

Dans  le  premier  cas,  le  soufrage  porte  plus  particu- 
li&rement  le  nom  de  mechage,  dans  le  second  celui  de 
mutage.  Ainsi  on  dit :  meeker  un  tonneau,  muter  du  vin, 
et  on  d£signe  ainsi  les  operations  par  lesquelles  on 
soufre  les  tonneaux  ou  les  vins. 

Rappelons  d'abord  les  propriety  de  la  substance 
employee  et  du  compost  qui  prend  naissance  dans 
ces  deux  circonstances. 

Le  soufre  est  un  corps  simple,  solide  a  la  tempera- 
ture ordinaire,  jaune,  plus  dense  que  l'eau;  on  le 
trouve  dans  le  commerce  sous  deux  formes  differen- 
tes  :  la  fleur  de  soufre  et  le  soufre  en  canons. 

Le  soufre  fond  a  la  temperature  de  112°;  si  onle 
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chauffe  davantage,  il  peut  se  r£duire  en  vapeur;  ce 
phenomeme  arrive  a  400°. 

Si  on  chauffe  le  soufre  au  contact  de  Fair,  il  s'en- 
flamme  vers  250°,  et  brule  avec  une  flamme  hleuatre ; 
le  r£sultat  de  cette  combustion,  c'est-a-dire  de  la 
combinaison  du  soufre  avecFoxygene  de  Fair,  est  de 
1'acide  sulfureux. 

C'est  ce  compost  qui  se  produit  lorsqu'on  allume 
une  allumette  soufr^e;  le  soufre  qui  a  6te  depose  a 
Fextremite  de  l'allumette  s'enflammant  a  une  tempe- 
rature elevee,  brule  en  formant  de  Facide  sulfureux 
et  par  suite  de  la  chaleur  degag6e,  Finflammation  se 
communique  au  bois  de  l'allumette. 

L'acide  sulfureux  est  un  gaz  incolore,  d'une  odeur 
tres  piquante.  Tout  le  monde  a  eu  souvent  occasion 
de  sentir  cette  odeur  qui  se  engage  tant  que  dure  la 
combustion  du  soufre  d'une  allumette;  elle  est  due 
a  Facide  sulfureux  qui  se  forme. 

Le  gaz  acide  sulfureux  est,  comme  Facide  carboni- 
que,  un-gaz  irrespirable,  il  n'entretient  pas  la  com- 
bustion des  corps  et  par  consequent,  si  on  introduit 
un  animal  dans  ce  gaz,  Fanimal  sera  bient6t  asphyxie ; 
si  on  y  plonge  une  bougie  aliunde,  elle  s'^teindra 
instantan6ment  et  completement. 

Ce  qui  precede  nous  explique  Femploi  du  soufre 
pour  eteindre  les  feux  de  cheminee.  On  comprend,  en 
effet,  que  si  on  brule  du  soufre  au  bas  d'une  chemi- 
nee dans  laquelle  il  y  a  des  matieres  enflammees,  ce 
soufre,  en  brulant,  va  enlever  Foxygene  et  diminuera 
deja  par  ce  fait  Factivite  de  la  combustion;  mais  en 
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outre  il  se  formera  de  Tacide  sulfureux  qui,  s'elevant 
dans  les  parties  sup^rieures,  arretera  cette  combus- 
tion et  6teindra  le  feu,  puisque  celui-cine  peut  pas  se 
propager  et  s'entretenir  dans  une  atmosphere  d'acide 
sulfureux. 

Le  premier  point  qui  se  trouve  etabli  par  cette  indi- 
cation des  conditions  dans  lesquelles  se  forme  Pacide 
sulfureux,  peut  etre  r6sum6  facilement  si  nous  nous 
pla^ons  au  point  de  vue  qui  se  trouve  realise  dans  le 
soufrage. 

Toutes  les  fois  qu'on  brulera  du  soufre  dans  un 
espace  limits,  ce  soufre,  en  brulant,  absorbera  l'oxy- 
gene  de  Fair  contenu  dans  cet  espace  et  se  combi- 
nera  avec  lui  en  formant  de  l'acide  sulfureux. 

Ainsi,  avant  Top6ration,  1'atmosphere  limit^e  sur 
laquelle  nous  agissons  contenait  de  l'oxygene  et  de 
l'azote;  apres  roperation,elleeontiendra  de  I'azote  et 
de  I'acide  sulfureux. 

Si  done  nous  faisons  bruler  du  soufre  dans  un  ton- 
neau,  les  ph6nomenes  seront  les  memes,  et  nous  Sa- 
vons par  ce  qui  precede  quel  sera  l'effet  produit ;  e'est 
cette  operation  quis'appelle  le  m6chage. 

Son  nom  lui  vient  de  celui  de  la  substance  em- 
ployee ;  on  design  e  cclle-ci  sous  le  nom  de  meche. 
(Test  une  bande  de  toile  longue  d'environ  25  centi- 
metres, large  de  5  cent.,  et  qui  a  6t6  trempSe  dans  du 
soufre  fondu.  Le  soufre,  en  se  refroidissant,  se  soli- 
difie  et  donne  a  la  toile  qu'il  recouvre  la  consistance 
et  Taspect  d'une  lame  de  soufre. 


SOUFRAGE.  213 

Voici  comment  on  procede  dans  la  pratique  ordi- 
naire quand  on  veut  mecher  un  tonneau. 

On  prend  un  morceau  de  meche  de  5  a  6  cent,  de 
long,  on  le  fixe  a  Fextremite  d'un  fil  de  fer  d'une 
longueur  telle  que,  lorsqu'on  l'introduit  dans  le  ton- 
neau, la  meche  arrive  vers  le  centre  du  tonneau.  Le 
fil  de  fer  introduit  est  comprime  et  retenu  par  la 
bonde  ;  quelquefois  ce  fil  de  fer  est  fixe  a  une  bonde 
sp6ciale  qui  sert  uniquementlors  du  mechage. 

Avant  d'introduire  la  meche,  on  Fallume,  et  quand 
elle  .est  introduite  bien  enflamm6e,  on  ferme  le 
tonneau. 

On  comprend  des  lors  ce  qui  se  passe  :  le  soufre  de 
la  meche  continue  a  briiler  dans  le  tonneau  aux  de- 
pens  de  l'oxygene  de  Fair  que  celui-ci  contient ;  il  se 
forme  de  l'acide  sulfureux  et  Taction  s'arrete  quand 
il  n'y  a  plus  assez  d'oxygene  pour  entretenir  la  com- 
bustion ou  quand  tout  le  soufre  est  brule. 

L'acide  sulfureux  est  un  gaz  assez  soluble  dans 
Feau;  si  done  le  tonneau  est  humide,  ce  gaz  se  dis- 
soudra  en  partie  a  mesure  qu'il  se  formera,  et  cela 
aura  lieu  a  plus  forte  raison  si  le  tonneau  contient  un 
liquide,  soit  de  Feau,  soit  du  vin.  Geci  nous  explique 
pourquoi,  lorsqu'apres  le  mechage  onenlevela  bonde 
pour  retirer  le  fil  de  fer  et  le  morceau  de  toile  non 
brule,  Fair  rentre  fortement  dans  le  tonneau  :  le  vide 
-s'y  etait  forme  par  suite  de  Fabsorption  de  l'oxygene 
employ^  dans  la  combustion  du  soufre,  et  de  la  disso- 
lution de  l'acide  sulfureux  forme. 

Pour  arriver  a  bien  faire  comprendre  l'influence 
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du  soufrage  dans  les  diff£rents  cas  ou  il  est  employ^, 
nous  devons  completer  ce  que  nous  avons  dit  sur  les 
propri£t£s  de  l'acide  sulfureux. 

Nous  savons  qu'il  existe  des  substances  qui,  melan- 
ges avec  une  liqueur  fermentescible,  peuvent  emp6- 
cher  le  d£veloppement  des  phenomenes  de  la  fermen- 
tation. Ces  substances  agissent,  soit  en  detruisant  les 
germes  du  ferment,  soit  en  modifiant  le  milieu  ou  ils 
doivent  vivre,  de  maniere  a  empecher  leur  vegetation. 

L'acide  sulfureux  jouit  de  cette  propriete  &  un  tres 
haut  degr£.  Si  on  dissout  de  l'acide  sulfureux  dans 
une  liqueur  contenant  tout  ce  qu'il  faut  pour  que  la 
fermentation  s'y  etablisse,  ou  bien  dans  laquelle  la  fer- 
mentation s'est  deja  d6velopp£e,  cette  operation  sera 
tout  a  fait  enray£e,  et  la  liqueur  conservera  sa  com- 
position, ses  proprietes  premieres. 

Certains  composes  dans  lesquels  l'acide  sulfureux 
entre  comme  principe  constituant  pr£sentent  les  me- 
mes  caracteres;  nous  signalerons  en  g6n£ralles  sul- 
fites alcalins  et  en  particulier  le  bisulfite  de  chaux.  Ce 
sel,  melange  a  du  mout  de  raisin,  peut  retarder  la  ma- 
nifestation des  phenomenes  de  la  fermentation  pen- 
dant plusieurs  jours ,  s'il  est  employe  en  proportion 
faible;  il  pourra  les  emp&cher  tout  a  fait  si  la  quantity 
de  sel  est  plus  considerable. 

Nous  ajouterons,  pour  rendre  compte  aussi  compie- 
tement  que  possible  de  Taction  de  l'acide  sulfureux, 
que  ce  corps  peut,  en  presence  de  l'air,  absorber  une 
nouvelle  proportion  d'oxygene  etune  certaine  quantite  . 
d'eau;  alors  il  se  transforme  en  acide  sulfurique.  Les 
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conditions  que  l'acide  sulfureux  rencontre  assez  fre- 
quemment  dans  lcs  tonneaux  facilitent  cette  nouvelle 
transformation. 

Nous  aurons  done  souvent,  dans  l'operation  du  sou- 
frage,  production  d'acide  sulfurique,  et  ce  corps  est 
bien  connu  pour  Taction  energique  qu'il  exerce  sur 
les  matieres  organiques.  II  pourra  done  egalement, 
par  son  action  propre,  detruire  les  germes  du  fer- 
ment, s'il  en  rencontre,  denaturer  le  ferment  lui-meme 
et  empecher  par  sa  presence  le  developpement  ulte- 
rieur  de  cet  etre  organise  et  vivant. 

Ainsi,  dans  l'operation  du  soufrage,  il  y  a  forma- 
tion d'acide  sulfureux  et,  par  suite,  soustraction  d'oxy- 
gene;  mais,  de  plus,  l'acide  sulfureux  produit  est  un 
corps  capable,  soit  par  lui-meme,  soit  par  les  compo- 
ses qu'il  peut  former,  de  detruire  les  germes  du  fer- 
ment et  d'empecher  leur  developpement. 

Voyons  maintenant  dans  quelles  conditions  on  pra- 
tique le  soufrage. 

Un  tonneau  vient  d'etre  vide  recemment  :  e'est, 
comme  on  dit,  un  tonneau  de  lie  fraiche;  mais  il  ne 
doit  pas  etre  employe  de  suite  et  on  doit  le  conserve r 
pour  s'en  servir  plus  tard. 

Si  on  le  laisse  ouvert  ou  ferm£,  soit  a  la  cave,  soit 
dans  un  cellier,  il  ne  tardera  pas  a  s'alt^rer.  On 
verra  bientot  des  moisissures  se  former  sur  diff£rents 
points  de  la  surface  interieure  pendant  qu'elle  sera 
encore  humide,  puis  cette  surface  se  dess^cliera,  des 
poussieres  provenant  des  v£g£taux  qui  se  seront  d6- 


216  L*ART   DE   FAIRE   LE   VIN. 

velopp6s  se  d6tacheront  et  se  r6pandront  dans  l'air , 
et  lorsqu'on  ira  sentir  Todeur  qui  s'exhale  du  ton- 
neau par  l'ouverture,  on  constalera  facilement  un 
gout  de  moisi,  de  gat6,  en  un  mot  une  alteration  plus 
ou  moins  prononcee. 

Dans  cet  6tat,  l'emploi  du  tonneau  ne  sera  plus  pos- 
sible, car  les  vins  qu'on  y  introduirait  contracteraient 
bientot  le  meme  gout. 

Le  mechage  a  pour  but  de  remedier  a  cet  inconve- 
nient. 

En  effet,  si  on  meche  un  tonneau  qui  doit  etre  con- 
serve, le  soufre  en  brulant  enleve  l'oxygene  contenu 
dans  1'air  du  tonneau,  forme  de  l'acide  sulfureux  qui 
va  s'attacher  aux  parois  et  se  dissout  dans  l'eau 
fix6e  &  leur  surface.  Lorsqu'on  enlevera  le  reste  de 
la  meche  fixe  au  fil  de  fer  et  qu'on  fermera  le  tonneau, 
l'air  entrera ,  mais  il  ne  pourra  etre  nuisible  a  cause 
de  la  presence  de  l'acide  sulfureux ;  et  lorsque  pJu- 
sieurs  mois  apres  l'op6ration,  on  voudra  se  servir  du 
tonneau,  on  le  trouvera  exempt  de  tout  mauvais  gout 
aussi  bien  que  le  jour  ou  il  a  £t£  vide.  II  suffira  des 
lors  de  le  rincer  a  l'eau  et  on  pourra  l'employer  sans 
danger. 

Ainsi  par  le  soufrage  on  aura  empech6  Y alteration 
des  parois  du  tonneau,  et  ce  que  nous  avons  dit  pr£- 
c6demment  explique  completement  Taction  de  l'acide 
sulfureux. 

Mais  nous  avons  besoin  d'ajouter  quelques  details 
pour  lever  toutes  les  difficultSs  que  pr6sente  la  pra- 
tique. 
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Souvent  un  tonneau  ne  prend  pas  ]a  meche ;  lors- 
que  celle-ci  y  est  introduite,  quoiqu'elle  soit  bien  al- 
lumee,  quelle  contienne  encore  une  tres  forte  pro- 
portion de  soufre  non  brul6,  elle  s'Steint  rapidement 
et  on  n'atteint  pas  le  but  que  Ton  se  propose.  Cela  se 
produit  surtout  lorsque  des  tonneaux  recemment 
vides  ne  sont  pas  meches  de  suite,  lorsque  Ton  attend 
plusieurs  jours  avant  de  proceder  au  mechage. 

La  cause  de  cette  action  est  facile  a  comprendre ; 
le  tonneau  fraichement  vide  presente  sur  toute  sa 
surface  libre  des  substances  facilement  alterables  par 
Foxy  gene.  Celui-ei  doit  etre  rapidement  absorbe;  il 
est  bien  A  chaque  instant  remplace  par  de  Fair;  mais 
Fatmosphere  de  FintSrieur  du  tonneau  perdant  tou- 
jours  de  Foxygene,  Fazote  y  domine,  et  cet  air  n'a 
plus  la  composition  de  Fair  normal. 

Si  done ,  dans  ces  conditions,  on  veut  m^cher  le 
tonneau,  celui-ci  ne  contenant  plus  assez  d'oxygene 
dans  Fair  qu'il  renferme,  ne  pourra  entretenir  la  com- 
bustion  du  soufre,  et  la  meche  s'eteindra  des  qu'elle 
sera  introduite. 

Le  seul  moyen  de  rem^dier  a  cet  inconvenient  est 
nettement  indiqu6.  II  suffira  de  renouveler  Fair  du 
tonneau  et  de  le  remplacer  par  de  Fair  ordinaire. 
Cette  operation  se  fera  facilement  a  Faide  d'un  souf- 
flet,  puis  quand  on  aura  dans  le  tonneau  de  Fair  pur, 
on  procedera  immediatement  au  soufrage ,  et  cette 
fois  il  reussira  certainement. 

La  consequence  de  ce  fait,  e'est  que  si  on  veut  me- 
cher  un  tonneau,  il  faut  y  proceder  aussitdt  qu'il  a  ete 
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vid6;  si  on  est  oblige  d'attendre,  il  sera  tres  utile  au- 
paravant  de  renouveler  Fair  contenu  dans  l'interieur 
de  ce  tonneau. 

Le  mechage  des  tonneaux  et  la  maniere  dont  il 
agit  nous  permet  de  comprendre  les  consequences 
de  son  application  a  un  tonneau  en  vidange,  qui  doit 
rester  pendant  assez  longtemps  sans  pouvoir  etre 
rempli. 

Dans  ces  conditions  le  vin  s'alterera  avec  plus  ou 
moins  de  rapidite;  or,  on  empechera  cette  alteration 
en  faisant  bruler  une  meche  dans  la  partie  vide  du 
tonneau,  et  ce  que  nous  avons  dit  explique  suffisam- 
ment  Taction  produite  et  par  l'enlevement  de  l'oxy- 
g&ne  et  par  la  formation  de  1'acide  sulfureux. 

Mais  ici  se  presente  un  inconvenient  qui  n'existait 
pas  dans  le  cas  precedent.  Lorsqu'un  tonneau  est 
vide,  qu'il  a  besoin  d'etre  meche  pour  ne  pas  s'alte- 
rer,  il  devra  toujours  etre  lave  avec  soin  avant  qu'on 
n'y  introduise  du  vin,  par  consequent  ce  lavage  en- 
levera  les  impuretes  qui  auront  pu  rester  apres  le 
mechage ;  si  par  exemple  une  portion  de  la  meche 
non  brulee  est  tombee  dans  le  tonneau,  cela  ne  peut 
presenter  aucun  danger. 

Mais  s'il  s'agit  de  m6cher  un  tonneau  contenant  du 
vin,  il  importe  que  la  meche  pendant  la  combustion 
ou  les  fragments  qu'elle  laisse  quand  cette  operation 
est  terminee,  ne  tombent  pas  dans  le  vin.  On  com- 
prend,  en  effet,  combien  ce  melange  pourrait  etre 
dangereux  pour  le  liquid e  que  Ton  veut  conserver. 

Pour  6viter  cet  inconvenient,  on  a  propose  deux 
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moyens  :  on  conseille  de  placer  la  meche  dans  un  petit 
godet  n'empechant  pas  la  combustion ,  mais  retenant 
les  substances  qui  restent  apres  qu'elle  est  achevee  ; 
6u  bien  de  faire  arriver  directement  l'acide  sulfureux 
dans  le  tonneau  en  le  produisant  par  la  combustion 
du  soufre  ou  par  les  autres  reactions  chimiques  qui 
peuvent  lui  donner  naissance. 

Dans  le  premier  cas,  tout  ce  que  nous  avons  dit  est 
applicable,  seulement  l'operation  peut  etre  simplifiee 
en  ce  sens  qu'on  pourra  employer  du  soufre  pur  au 
lieu  de  prendre  des  meches  soufrees.  Le  second  pro- 
ced6  n'est  pas  tres  pratique  ;  il  faudrait,  pour  que  son 
emploi  put  etre  conseille ,  qu'on  eut  besoin  d'operer 
a  la  fois  sur  un  grand  nombre  de  futailles,  et  alors  ily 
aurait  peut-etre  utilite  a  preparer  un  appareil  comme 
celui  qu'on  emploie  dans  les  laboratoires  pour  faire 
de  l'acide  sulfureux;  mais  ce  n'est  pas  le  cas  le  plus 
ordinaire. 

Ce  que  nous  venons  de  dire  du  soufrage  et  en  par- 
ticulier  du  mechage  demande  a  etre  complete  par 
quelques  indications  relatives  a  cette  operation  que 
nous  avons  appelee  le  mutage.  Elle  sort  pourtant 
du  cadre  que  nous  nous  sommes  trac6  et  devrait  etre 
plut6t  rattachee  aux  manipulations  que  Ton  pratique 
sur  les  vins  dans  des  circonstances  exceptionnelles* 

Gependant  nous  ferons  comprendre  en  quelques 
mots  en  quoi  elle  consiste  et  quels  sont  ses  effets,  car 
nous  aurons  pour  cela  peu  de  chose  a  ajouter  a  ce 
qui  precede* 

Quand  on  veut  muter  un  vin,  on  commence  d6jst 


220  l'art  de  faire  le  vin. 

par  m6cher  fortement  le  tonneau  dans  lequel  ce  vin 
doit  etre  mis,  puis  on  y  verse  environ  40  ou  50  litres 
de  liquide.  On  ferme  le  tonneau  et  on  agite  fortement; 
l'acide  sulfureux  produitpar  le  mechage  va  se  dissou- 
dre  dans  le  vin  et  l'air  viendra  prendre  sa  place. 

Mors  on  meche  de  nouveau,  c'est-a-dire  qu'on  fait 
bruler  une  nouvelle  quantite  de  meche  dans  la  por- 
tion vide  du  tonneau,  puis  on  ajoute  une  quantity  de 
liquide  egale  a  la  premiere,  et  on  agite  encore  avec 
force. 

On  continue  ainsi  a  bruler  des  meches  dans  la  par- 
tie  vide  et  apres  chaque  combustion  on  verse  du  vin, 
de  maniere  a  dissoudre  dans  ce  vin  Tacide  sulfureux 
forme. 

Quand  le  tonneau  est  rempli,  Top6ration  est  ache- 
v6e,  le  mutage  du  vin  est  fait.  L'acide  sulfureux  dis- 
sous  arrete  la  fermentation  d6ja  6tablie;  il  empeche 
cette  reaction  de  se  manifester,  et  comme  le  vin,  pen- 
dant tout  le  temps  que  dure  cette  influence  de  l'acide 
sulfureux  reste  tranquille,  on  dit  qu'il  est  muet ;  de  la 
le  nom  de  mutage  donn6  a  ^operation  qui  produit  cet 
etat. 

On  voit  qu'il  faut  un  temps  assez  long  pour  muter 
une  piece  de  vin;  il  serait  plus  facile  et  surtout  bien 
plus  exp6ditif  d'op6rer  en  faisant  dissoudre  tout  sim- 
plement  dans  le  vin  une  petite  quantite  d'acide  sul- 
fureux pur.  Dans  T6tude  que  nous  ferons  bientot  du 
materiel  viticole,  nous  insisterons  sur  ce  point. 

On  peut  op6rer  d'une  maniere  un  peu  differente,  et 
ce  proc6de  sera  tres  utile  quand  on  voudra  impr6- 
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gner  d'acide  sulfureux  du  vin  que  Ton  veut  garder  en 
vidange  pendant  quelque  temps.  Pendant  que  la  me- 
che  brule  dans  la  partie  vide  du  tonneau,  on  tire  par 
le  bas  une  eertaine  quantity  de  vin  ;  ainsi  on  active  la 
combustion  de  la  meche,  et  le  gaz  produit  ne  s'e- 
chappe  pas.  Quand  la  combustion  est  terminee,  on 
ferme  le  tonneau  et  on  l'agite  pour  provoquer  la  dis- 
solution du  gaz,  on  remet  ensuite  la  partie  qui  avait 
6t6  tiree,  et  on  peut  conserver  ainsi  le  vin  pendant 
assez  longtemps  sans  qu'il  s'altere. 

Quant  a  l'effet  du  mutage,  on  comprend  qu'il  em- 
peche  la  continuation  de  la  fermentation ;  il  sera  done 
tres  utile  de  Femployer  toutes  les  fois  que,  soit  a 
cause  d'un  transport,  soit  pour  toute  autre  circons- 
tance,  on  voudra  arreter  dans  un  vin  toute  trace  de 
fermentation. 

Lorsqu'on  a  dissous  dans  un  vin  de  Facide  sulfu- 
reux, ce  vin  pr6sente  Fodeur  etla  saveur  du  compose 
nouveau  qu'il  renferme.  Mais  ces  qualites  ne  persis- 
tent pas,  elles  disparaissent  peu  a  peu  ;  un  soutirage 
les  diminuera  considerablement  en  provoquant  le  de- 
part de  Facide  sulfureux.  De  plus,  ce  corps  passe  fa- 
cilement,  comme  nous  Favons  dit,  a  Fetat  d'acide 
sulfurique,  et  ce  dernier  compose  n'a  pas  d'odenr.  En 
r^agissant  sur  les  matieres  salines  du  vin,  il  s'unira 
avec  elles  et  sa  presence  se  trouvera  completement 
dissimulee. 

Des  lors,  si  la  fermentation  n'est  pas  achevee,  elle 
pourra  reprendre  son  cours,  en  admettant  que  les 
conditions  soient  favorables  a  son  d6veloppement, 


222  L  ART   DE   FA1RE  LE   VIN. 

On  aura  done  obtenu,  par  l'emploi  del'acide  sulfu- 
reux,  le  but  que  Ton  voulait  atteindre  :  suspension 
momentan^e  de  la  fermentation  sans  alteration  du 
vin  et  sans  introduction  dans  ce  liquide  de  principes 
dangereux. 

Cette  double  condition  n'est  pas  remplie  par  les  au- 
tres  substances  que  Ton  a  souvent  proposees  pour 
remplacer  l'acide  sulfureux,  et  par  consequent  il  faut 
en  proscrire  absolument  l'emploi. 

En  r6sum6,le  soufrage,  qu'il  soit  appliqu^  aux  ton- 
neaux  ou  aux  liquides  que  ces  vases  renferment,  agit 
en  vertu  des  propriet6s  de  Tacide  sulfureux.  Ce  gaz 
est  tout  a  fait  impropre  a  entvetenir  la  combustion,  la 
respiration  et  la  fermentation.  Sa  presence  dans  un 
milieu  ou  s'exercent  ces  trois  fonctions  suffit  pour  en 
empecher  compietement  l'acomplissement 


CHAPITRE   XV 


Mise  en  bouteilles. 


Tous  les  vins,  quelle  que  soit  leur  quality,  sont  pre- 
pares en  vue  des  besoins  du  consommateur,  et  ils  ar- 
rivent  dans  la  cave  de  ce  dernier  dans  des  conditions 
bien  diverses  que  nous  n'avons  pas  a  examiner.  Nous 
devons  naturellement  supposer  qu'a  ce  moment  ils 
sont  achev6s,  destines  a  etre  bus  immediatement,  et 
des  lors  nous  ne  pouvons  faire  que  deux  hypotheses : 

Ou  le  vin  doit  etre  simplement  tire  du  tonneau  pour 
l'usage  journalier,  ou  bienii  est  prealablement  mis  en 
bouteilles.  Pour  ce  dernier  cas ,  nous  avons  a  faire 
connaitre  les  soins  qu'exige  cette  mise  en  bouteilles  et 
la  conservation  du  vin  a  partir  de  ce  moment. 

Quant  au  premier,  il  nous  reste  encore  un  conseil 
a  ajouter  aux  diverses  indications  qui  precedent.  Le 
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vin  6tant  6clairci  par  le  collage  et  le  soutirage,  on 
dispose  a  la  partie  inferieure  un  robinet  qui  permet 
de  le  tirer  a  mesure  des  besoins. 

Ce  proc6d6  n'est  guere  employ^  que  pour  les  vins 
ordinaires  chez  les  particuliers,  et  dans  le  commerce, 
pour  la  vente  au  detail  des  vins  communs.  Nous  recom- 
manderons  dans  ce  cas  l'usage  de  ces  petits  appareils 
qui  obligent  l'air  rentrant  dans  le  tonneau  a  traverser 
une  16gere  couche  d'eau.  Les  notions  theoriques  que 
nous  avons  developp6es  dans  les  chapitres  precedents 
permettent  d'expliquer  tres  bien  refficacite  de  cette 
disposition. 

Nous  dirons  meme  que  si  tous  les  tonneaux  etaient 
munis  d'appareils  de  ce  genre,  on  6viterait  bien  des 
causes  d'alt6ration;  on  obvieraitainsiauxinconvenients 
qui  peuvent  resulter  de  la  negligence  que  les  vigne- 
rons  apportent  aTop^ration  du  remplissage. 

Ces  appareils  hydrauliques  n'empechent  pas  Fair  de 
rentrer  dans  le  tonneau,  mais  Fair  n'y  penetre  qu'a- 
pres  s'etre  lave  en  traversant  une  couche  d'eau.  Or, 
si  Taction  de  1'air  est  dangereuse,  c'est  surtout  a  cause 
de  la  presence,  dans  cet  air,  des  germes  pouvant  de- 
terminer des  fermentations,  et  on  comprend  que  ces 
germes,  comme  toutes  les  poussieres  qui  flottent  dans 
Patmosphere,  sont  arretes  par  le  liquide  que  l'air  est 
oblig6  de  traverser. 

Ainsi,  en  admettant  qu'un  vin  soit  en  bon  6tat,  qu'il 
ne  contienne  aucun  principe  d'alteration,  la  precau- 
tion que  nous  venons  d'indiquer  permettra  de  le  tirer 
jusqu'a  la  derniere  goutte  sans  qu'il  contracte  les  mau- 
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vais  gouts  qui  se  d^veloppent  presque  toujours  dans 
les  conditions  ordinaires. 

Ces  appareils  peuvent,  du  reste,  etre  encore  bien 
simplifies;  il  suffirait  de  fixer  sur  le  tonneau  un  tube 
de  verre  ouvert  a  ses  deux  extr6mit6s  et  renfermant 
un  tampon  de  coton.  La  filtration  de  Fair  au  travers 
de  cette  substance  produira  le  raeme  effet  que  son 
passage  a  travers  une  couche  d'eau.  II  serait  tout  aussi 
facile  de  percer  les  bondes  elles-memes  et  de  placer 
du  coton  dans  l'ouverture. 

Dans  tcus  les  cas,  le  coton  pourrait  etre  facilement 
remplacS,  mais  son  efficacite  est  bien  suffisante  pour 
qu'onn'aitpasbesoindelerenouvelerpendantletemps 
que  devra  durer  son  emploi  pour  le  tirage  du  vin.  On 
comprend,  en  effet,  que  ce  n'estpas  la  duree  de  re- 
paration qui  la  diminue,  mais  seulement  le  volume 
d'air  qui  traverse  le  filtre. 

II  est  bien  a  d6sirer  que  l'usage  de  ces  procedes  se 
repande,  car  ils  pourraient  rendre  bien  des  services 
dans  une  foule  de  circonstances. 

Examinons  maintenant  les  diverses  precautions  qu'il 
faut  prendre  pour  la  mise  en  bouteilles. 

Les  premieres  sont  relatives  au  vin  lui  meme  :  il 
faut  bien  s'assurer  qu'il  est  d'une  limpidite  parfaite, 
car  si  cette  condition  n'est  pas  toujours  lapreuve  d'une 
bonne  qualite,  on  peut  dire  que  son  absence  est  tou- 
jours le  signe.  d'une  alteration  pour  des  vins  arrives  a 
r^poque  ou  ils  doivent  etre  mis  en  bouteilles. 

II  n'est  pas  possible  de  poser  une  regie  precise  pour 

13* 
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fixer  cette  ^poque,  raeme  dans  chaque  vignoble  et 
pour  des  vins  similaires.  Lescirconstances  qui  peuvent 
les  faire  changer  sont  sinombreuses,  et  celles  qui  pro- 
viennent  du  vin  lui-meme,  et  celles  qui  tiennent  a  la 
maniere  dont  il  a  £te  soign6,  que  nous  ne  chercherons 
pas  a  discuter  cette  question. 

Nous  dirons  seulement  qu'un  vin  ne  doit  pas  etre 
mis  en  bouteilles,  avant  d'avoir  parcouru  toutes  les  p6- 
riodes  de  transformation  qui  ont  pour  base  la  fermen- 
tation. II  ne  faut  pas  cependant  attendre  que  le  vin 
soit  compl6tement  fait,  car  il  peutetredesavantageux 
pour  sa  duree  de  le  faire  vieillir  dans  les  tonneaux  et 
de  laisser  s'accomplir  dans  ces  conditions  les  reactions 
qui  lui  donnent  toutes  ses  qualites. 

En  se  manifestant  trop  rapidement  et  sur  une  grande 
masse,  ces  modifications  manquent  et  depassent  le 
but,  et  le  vin  arrive  promptement  a  cet  etat  de  deca- 
dence qu'il  faut  retarder  le  plus  possible. 

Quand  un  vin  est  deja  depouille,  qu'il  ne  s'y  mani- 
feste  plus,  a  l'epoque  des  chaugements  de  saison,  de 
mouvements  profonds,  qu'il  ne  s'y  forme  plus  un  d6- 
pot  contenant  des  principes  actifs  de  fermentation, 
il  est  bon  de  le  mettre  en  bouteilles. 

Un  vin  mis  en  bouteilles  dans  ces  conditions,  alors 
qu'il  est  encore  jeune,  plein  de  seve  et  de  vigueur, 
acquerra  bientot,  apres  un  an  ou  deux,  des  propriety 
nouvelles,  son  bouquet  se  developpera;  ces  qualites 
particulieres  qui  sont  la  consequence  de  la  production 
de  reactions  intimes,  mal  definies,  persisteront  long- 
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temps,  et  apres  plusieurs  annees  le.vin  se  trouvera 
encore  dans  toute  sa  force. 

Si,  au  contraire,  on  attend  trop  pour  le  mettre  en 
bouteilles,  au  lieu  de  gagner  a  partir  de  ce  moment, 
il  ne  pourra  que  perdre  et  il  ira  en  s'affaiblissant.  Le 
collage  et  le  soutirage  qui  ont  pr6c6de  la  mise  en  bou- 
teilles  peuvent,  dans  ces  conditions,  lui  devenir  tres 
nuisibles,  et  des  alterations  tres  graves  sont  souvent 
la  consequence  de  cette  pratique. 

Outre  ces  observations  relatives  a  F6tat  du  vin,  nous 
devons  dire  un  mot  de  la  preparation  des  bouteilles. 

Ici  le  conseil  est  tres  simple  et  facile  a  appliquer. 

Les  bouteilles  doivent  etre  d'une  propret£  parfaite  et 

il  faut  qu'onles  laisse  6goutter  assez  longtemps  apres 

le  dernier  nettoyage,  pour  qu'elles  soient  complete- 

•ment  seches. 

line  nous  parait  pas  n6cessaire  d'entrerdans  aucun 
detail  sur  les  moyens  a  employer  pour  le  nettoyage 
des  bouteilles,  maisnous  devons  proscrire  absolnment 
l'emploi  de  la  grenaille  de  plomb  pour  cet  objet. 

La  forme  que  Ton  donne  ordinairement  auxbouteilles 
augmente  les  dangers  que  pr^sente  l'emploi  de  cette 
substance,  parce  qu'il  arrive  souvent  que  quelques 
grains  restent  dans  la  bouteille  apres  Toperation,  et, 
a  ce  point  de  vue,  les  bouteilles  a  fond  plat  ne  pr6- 
sentant  pas  les  angles  qui  se  trouvent  dans  les  bou- 
teilles ordinaires,  sont  bien  preambles. 

II  est  bien  a  d6sirer  que  les  machines  employees 
dans  les  grands  etablissements  pour  le  nettoyage  et  le 
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rincage  des  bouteilles  soient  simplifiees  et  qu'elles 
puissent  ainsi  etre  admisesdans  lescelliers  ordinaires; 
elles  y  rendraient  de  grands  services. 

Apres  les  soins  donnas  a  la  bouteille,  vientle  choix 
des  bouchons. 

Malgr6  les  tent atives  faites  en  diverses  circonstances 
pour  remplacer  les  bouchons  de  li6ge,  on  peut  dire 
qu'ils  sont  employes  partout  et  a  l'exclusion  de  toute 
autre  substance  pour  la  fermeture  des  bouteilles. 

Les  qualites  des  bouchons  ont  moins  d'importance 
pour  les  vins  de  table  que  pour  les  vins  mousseux. 
Cependant  ils  doivent  etre  choisis  avec  soin  et  exempts 
de  defauts.  II  faut  surtout  61iminer  tous  ceux  qui  sont 
alt6r6s  et  paraitraient  susceptiblesde  communiquerau 
vin  un  mauvais  gout. 

Lorsqu'on  voudra  mettre  du  vin  en  bouteilles,  Fo- 
peration  devra  etre  conduite  rapidement  et,  par  con- 
sequent, tout  sera  prepare  d'avance.  Les  bouteilles 
seront  rincees  et  bien  6goutt6es;  les  bouchons,  laves 
soit  avec  du  vin,  soit  avec  de  la  bonne  eau-de-vie, 
seront  en  assez  grand  nombre  pour  que  le  bouchage 
puisse  s'op^rer  sans  retard  et  a  mesure  que  le  tirage 
avancera. 

Ge  que  nous  avons  dit  des  actions  qui  doivent  se 
manifester  dans  le  vin  mis  en  bouteilles,  de  la  lenteur 
avec  laquelle  ces  modifications  s'accomplissent,  nous 
montrequ'il  faudra  tout  faire  pour  empecher  qu'elles 
ne  marchent  trop  rapidement.  G'est  pour  eviter  cet 
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inconvenient  de  voir  le  vin  se  faire  et  s'user  trop  vite 
que  Ton  conseille  de  ne  pas  laisser  d'air  dans  la  bou- 
teille  et  de  faire  en  sorte  que  celle-ci,  recemment  bou- 
ch6e  et  plac6e  droite,  n'offre  aucun  vide  entre  le  li- 
quide  et  le  bouchon. 

On  arrive  facilement  a  ce  resultat  au  moyen  d'ap- 
pareils  aujourd'hui  tres  repandus  et  qui,  dans  ces  der- 
niers  temps,  ont  6te  beaucoup  simplifies  :  ce  sont  les 
bouche-bouteilles. 

L'emploi  de  ces  appareils  permettant  d'introduire 
dans  le  goulot  de  la  bouteille  des  bouchons  d'une  di- 
mension plus  grande  que  celle  du  goulot,  il  resultera 
de  cette  circonstance  une  pression  qui  empechera 
completement  le  coulage.  De  plus,  si  on  a  soin  d'in- 
troduire  pr^alablement  dans  la  bouteille  une  aiguille 
m6tallique  pr6sentant  sur  toute  la  longueur  une  rai- 
nure,  et  de  placer  cette  rainure  de  maniere  qu'elle  re- 
garde  la  bouteille,  on  est  sur  de  ne  pas  laisser  d'air 
emprisonne  apres  le  boucliage. 

La  bouteille  etant  remplie  de  vin,  on  la  dispose  sous 
Fappareil;  l'aiguille  est  fix6e  dans  le  goulot  et  quand 
la  pression  amene  le  bouchon  a  Forifice  de  la  bou- 
teille, il  est  immediatement  en  contact  avec  le  li- 
quide.  Dans  ces  conditions,  pourpouvoir  p^netrer,  il 
exerce  une  forte  pression  sur  le  liquide,  et  celui-ci, 
pour  laisser  libre  Fentr6e  du  bouchon,  s'6chappe  par 
la  rainure  de  l'aiguille.  Cette  disposition  permettrait 
egalement  a  Fair  de  sortir,  s'il  y  en  avait  une  certaine 
quantity  au  moment  de  la  mise  enbouteilles. 

Lc  bouchon  introduit,  on  retire  l'aiguille  et  le  vide 
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qu'elle  laisse  estimm6diatementrempli,  graceal'elas- 
ticite  du  liege. 

Quand  on  opere  ainsi,  on  peut,  avec  un  peu  de 
soin,  recueillir  propre  le  vin  qui  s'echappe  a  chaque 
manipulation  et  l'utiliser  avantageusement. 

Les  bouteilles  remplies  et  bouchees  sont  quelquefois 
conserves  dans  cet  6tat;  le  plus  souvent  elles  subissent 
une  autre  preparation.  Le  li£ge  est  recouvert  soit  au 
moyen  d'une  couche  de  cire,  soit  avec  une  capsule 
m£tallique.  Cette  precaution  est  indispensable  pour 
garantir  le  bouchon  contre  les  moisissures  ou  contre 
les  attaques  des  rats  ou  des  insectes. 

Apres  toutes  ces  manipulations,  les  bouteilles,  ran- 
gees  avec  soin  dans  la  cave,  sont  abandonnees  a  elles- 
memes.  II  faut  conseiller,  pour  les  vins  fins,  de  les 
laisser  au  moins  pendant  un  an;  ce  n'est  guere  avant 
cette  6poque  que  le  vin  presentera  les  propri^s 
qu'il  est  encore  susceptible  d'acqu6rir. 

Pendant  cet  intervalle,  comme  aussi  lorsque  le  vin 
est  arrive  a  sa  perfection,  il  demande  encore  quelques 
soins  dont  on  apprckiera  facilement  l'importance. 

La  rapidity  avec  laquelle  vont  s'accomplir  les  actions 
chimiques  qui  remplacent  la  fermentation  complete- 
ment  terminee,  exerce  une  grande  influence  sur  le 
d£veloppement  des  qualit^s  du  vin  et  la  marche  des 
modifications.  Lalumiere  exerce  aussi  une  action  qui, 
pour  se  produire  au  travers  de  la  substance  d'un  verre 
epais  et  colore,  n'en  est  pas  moins  tres  sensible  et  tres 
efficace. 
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Supposez  des  bouteilles  prepares  et  remplies  le 
meme  jour;  placez  les  unes  a  une  temperature  infe- 
rieure  a  10°,  les  autres  a  12%  d'autres  a  14°,  et  vous 
constaterez  que  le  vin  se  fera  d'autant  plus  rapide- 
ment  qu'il  aura  ete  conserve  a  une  temperature  plus 
elevee. 

Faites  agir  directement  et  d'une  maniere  constante 
la  lumiere  exterieure,  et  vous  aurez  un  r£sultat  ana- 
logue. La  marche  de  Taction  sera  bien  plus  rapide 
dans  la  lumiere  que  dans  Fobscurite» 

Lorsque  le  moment  arrive  de  boire  un  bon  vin  con- 
serve en  bouteilles  depuis  plusieurs  annees,  il  faut 
examiner  labouteille  avec  soin  au  moment  ou  on  Ten 
leve.  Gette  operation  doit  se  faire  avec  precaution  et 
en  laissant  a  la  bouteille  la  position  horizontale. 

On  examinera  dans  cette  position  si  le  vin  est  bien 
limpide  et  s'il  y  a  un  d£p6t. 

II  peut  arriver  que  le  vin  soit  tres  clair  et  qu'il  ne 
pr£sente  aucune  trace  de  depot,  et  dans  ce  cas  la  bou- 
teille peut  etre  redressee  et  la  decantation  est  inutile. 

Mais  le  plus  ordinairement  il  y  a  un  dep6t;  il  faut 
alors  bien  se  garder  de  le  meianger  a  la  partie  lim- 
pide du  vin  eton  doit,  avant  de  redresser  la  bouteille, 
proc£derala  decantation,  qui  est  une  operation  tout  a 
fait  semblable  au  soutirage. 

Ge  soin  est  bien  preferable  a  l'emploi  des  paniers, 
qui  permettent  de  verser  le  vin  sur  la  table  en  conser- 
vant  a  la  bouteille  une  position  a  peu  pres  horizon- 
tale. 
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Ici  nous  terminerons  les  etudes  que  nous  avions  a 
faire  sur  les  difterentes  operations  necessaires  pour 
arriver  a  obtenir  un  vin  parfait  au  rnoyen  des  ele- 
ments contenus  dans  le  mout  du  raisin. 

Si,  pour  quelques-unes,  nous  n'avons  pu  nous  li- 
vrer  a  une  discussion  complete  et  reposant  sur  la  con- 
naissance  exacte  des  reactions  produites,  nous  devons 
cependant  constater  qu'il  nous  a  6te  permis  d'^clairer 
d6ja  d'une  maniere  satisfaisante  plusieurs  parties  de 
ces  operations ,  et  de  saisir  les  caracteres  qu'elles 
nous  offrent  dans  Fensemble. 

II  nous  reste  a  faire  ressortir  ces  points  saillants,  en 
attendant  qu'il  nous  soit  possible  d'approfondir  d'une 
maniere  plus  6gale  les  difterentes  phases,  si  nombreu- 
ses  etsivariees,  de  Tart  difficile  de  la  vinification. 


CHAPITRE    XVI 


La  vinification. 


Les  developpements  que  nous  avons  donnas  surles 
differentes  parties  qui  constituent  par  leur  ensemble 
lavinification,montrentcombienellessontnombreuses 
et  compliquees. 

Depuis  le  moment  de  la  vendange  jusqu'a  celui  de 
la  mise  en  bouteilles,  il  doit  s'ecouler,  s'il  s'agit  de 
vins  precieux,  plusieurs  annees  pendant  lesquelles  le 
vin  reclame  des  soins  incessants  et  minutieux. 

Nous  allons  maintenant,  dans  une  revue  rapide  des 
points  les  plus  importants,  chercher  a  caractoiser 
chacune  de  ces  operations,  en  les  groupant  de  maniere 
a  faire  ressortir  la  liaison  qui  existe  entre  elles  et  le 
but  qu'ilfaut  se  proposer  d'atteindre  dans  la  pratique. 

Le  mout  du  raisin  arriv6  a  l'6tat  de  maturite  est  un 


234  x/art  de  faire  le  vin. 

liquide  de  composition  ties  complexe.  Trois  produits 
s'y  rencontrent  constamment,  quelle  que  soit  sa  pro- 
venance :  Feau,  le  sucre,  la  matiere  azotee. 

Ces  trois  produits,  dont  la  proportion  varie,  sont 
aceompagnSs  d'autres  substances  de  nature  tres  di- 
verse, qui  jouent  egalement  un  role  important  dans  la 
preparation  du  vin. 

Des  que  le  mout  a  et6  s6par£  par  la  pression  ou  le 
foulage,  qu'il  soit  seul  ou  qu'il  reste  melange  avecles 
parties  solides  du  raisin,  la  fermentation  alcoolique 
s'en  empare,  sans  qu'on  soit  le  plus  souvent oblige  de 
remplir  d'autres  conditions  que  les  deux  suivantes  : 
le  mout  a  et6  mis  en  contact  avec  Fair;  il  est,  ainsi  que 
l'air  lui-meme,  a  une  temperature  d'environ  15a20°, 

On  voit  alors  apparaitre  dans  toute  la  masse  un  etre 
particulier,  vivant,  qui  se  d6veloppe,  se  reproduit  au 
sein  du  mout  et  provoque  par  son  existence  et  l'accom- 
plissement  de  ses  fonctions  vitales  des  modifications  qui 
changent  completement  la  constitution  du  milieu  au 
sein  duquel  ces  phenomenes  se  produisent. 

La  manifestation  certaine  et spontanee  de  cette  action 
complexe  qui  caracterise  la  fermentation  alcoolique 
parFapparition  d'un  etre  particulier,  estlaconsequence 
de  l'existence  dans  notre  atmosphere  des  germes  qui 
peuvent  lui  donner  naissance. 

Nous  admettons  que  cet  etre  vivant  se  d^veloppe 
dans  le  mout,  parce  que  celui-ci  a  6t6  impregne  par 
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les  germes  qui  servent  a  le  produire.  Quant  a  la 
cause  qui  nous  garantit  avec  certitude  la  realisation 
de  cette  action,  nous  la  trouvons  dans  une  diathese 
normale  resultant  de  l'accomplissement ,  renouvele 
naturellement  chaque  annee,  souvent  provoque  arti- 
ficiellement  d'une  maniere  permanente  et  depuis  une 
longue  suite  de  siecles ,  de  toutes  les  reactions  qui 
amenent  toujours  les  memes  transformations. 

II  suffit  des  lors  de  satisfaire,  de  la  part  du  mout,  aux 
conditions  de  maturite  et  a  celles  qui  se  rattachent  a 
l'equilibre  des  elements  actifs;  au  point  de  vue  de  l'in- 
fluence  exterieure ,  a  la  condition  de  temperature, 
pour  que  la  fermentation  apparaisse  et  marche  avec 
r6gularit6. 

Le  mout  mis  en  contact  avec  Psir  sous  ces  influences 
favorables,  ne  tarde  pas  a  donner  tous  les  signes  de 
la  reaction  multiple  qui  se  produit  entre  ses  dififerents 
elements. 

Pendant  cette  operation  le  sucre  disparait,  d'autres 
substances  se  forment  aux  depens  de  ses  elements,,  et 
nous  trouvons  dans  ce  liquide  de  l'alcool,  de  la  gly- 
cerine, de  l'acide  succinique.  Cette  fermentation  est 
accompagnee  du  degagement  d'un  gaz  incolore,  c'est 
de  l'acide  carbonique,  provenant  egalement  des  ele- 
ments du  sucre. 

En  meme  temps  le  ferment  s'est  developpe,  et  le 
phenomene  chimique  dont  nous  venons  d'indiquer  le 
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resultat  doit  etre  consid£re  comme  la  consequence  de 
sa  v6g£tation. 

Gette  premiere  action  est  accompagnee  des  modifi- 
cations provoqu£es  par  Finfluence  des  composes  que 
nous  venons  de  citer  sur  les  autres  elements  du  moiit. 

Si  par  suite  de  Fabsence  de  certaines  conditions  te- 
nant soit  au  mout  lui-meme,  soit  a  une  influence  exte- 
rieure,  par  exemple  a  la  temperature,  la  fermentation 
ne  marche  pas,  ou  se  trouve  entravee  par  d'autres 
actions  similaires  dont  il  faut  eviter  la  production,  on 
triomphera  facilement  de  ces  difficulty  en  modifiant  la 
nature  du  mout,  en  changeant  la  temperature,  ou  bien 
en  introduisant  au  sein  de  la  liqueur  qui  doit  fermen- 
ter  du  ferment  alcoolique  tout  developpe  et  en  pleine 
voie  de  vegetation. 

Lorsque,  par  suite  de  bx  creation  de  nouveaux  vi- 
gnobles  dans  des  localites  ou  la  verification  est  incon- 
nue  et  ou  les  conditions  natureJles  sont  peu  favorables 
a  son  accomplissement,  on  6prouve  de  serieux  obs- 
tacles a  la  production  de  ces  phenomenes  indispen- 
sables,  la  preparation  prealable  du  ferment  et  Intro- 
duction dans  le  mout  de  ce  ferment  tout  forme  et  en 
pleine  activite,  sera  le  meilleur  moyen  de  provoquer 
Fetablissement  normal  dans  ces  contr£es,  si  toutefois 
il  est  possible,  de  cette  diathese  qui  permet  ailleurs 
d'op£rer  avec  tant  de  facilite. 
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La  fermentation  alcoolique  une  fois  bien  etablie, 
l'achevement  des  reactions  qui  la  caracterisent  pour- 
ra  etre  obtenu  sans  difficult^ ,  par  suite  de  la  conti- 
nuation naturelle  de  cette  operation,  tant  que  le  fer- 
ment trouvera  dans  le  liquide des  conditions  favorables 
&  son  developpement. 

La  fermentation  alcoolique  6tant  accompagn^e,  dans 
le  cas  de  la  preparation  du  vin ,  d'autres  actions  pro- 
venant  de  la  composition  complexe  du  mout,  il  en  r£- 
sulte  que  la  duree  de  la  fermentation,  dans  les  con- 
ditions de  son  developpement  premier,  devra  etre  su- 
bordonn£e  a  1'influence  de  ces  actions  diverses.  Des 
que  celles-ci  auront  produit  le  r£sultat  que  Ton  voulait 
obtenir,  la  fermentation  vineuse  devra  etre  suspen- 
due,  pour  qu'on  puisse  soustraire  du  liquide  form£  les 
Elements  dont  Taction  ulterieure  serait  nuisible. 

Ledecuvage  et  le  pressurage  nous  fournissent  alors 
tin  liquide  dans  lequel  le  phenomene  de  la  fermenta- 
tion proprement  dite ,  ainsi  que  les  reactions  particu- 
lieres  qui  peuvent  encore  Taccompagner,  se  produi- 
ront  desormaisdans  des  conditions  moins  complexes, 
et  nous  n'aurons  plus  rien  a  craindre  de  la  predomi- 
nance de  certains  principes  nuisibles  ou  desagr^ables. 

Mais  bientftt  la  fermentation  elle-meme  ou  s'arretera 
naturellement,  ou  devra  etre  suspendue,  car  la  conti- 
nuation de  l'existence  au  sein  du  vin  des  etres  vivants 
qui  l'entretiennent  pourrait  avoir  de  graves  inconVe- 
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nients,  en  ce  sens  qu'elle  amenerait,  chaque  fois  que 
la  temperature  deviendrait  favorable,  des  mouvements 
qu'il  ne  faut  pas  laisser  se  produire,  paree  qu'ils  sont 
tout  a  fait  inutiles  et  qu'ils  empechent  le  vin  de  se 
perfectionner. 

Depuis  le  moment  ou  la  fermentation  a  6t6  com- 
pletement  arretee,  il  faut  avoir  soin  de  fermer  les 
tonneaux,  de  les  maintenir  constamment  pleins  et  de 
les  placer  dans  nn  milieu  dont  la  temperature  soit 
au-dessous  de  celle  necessaire  pour  le  developpement 
r£gulier  des  phenomenes  de  fermentation. 

Le  soutirage  nous  debarrassera  des  parties  solides, 
eliminera  par  cela  m&me  toute  trace  du  ferment,  car 
celui-ci  s'est  pr£cipit6  avec  les  autres  Elements  inso- 
lubles ;  le  collage  viendra  completer  ce  premier  resul- 
tat ,  il  achevera  en  meme  temps  de  d£pouiller  le  vin 
en  lui  empruntant,  pour  produire  tout  son  efFet,  quel- 
ques-uns  de  ses  Elements. 

Ces  operations  seront  plusieurs  fois  rep£tees  pen- 
dant tout  le  temps  que  le  vin  doit  rester  dans  les  ton- 
neaux. La  regie  a  suivre*  c'est  que  le  depot  forme 
devra  etre  enlev£  avec  soin  toutes  les  fois  que  le  vin, 
par  suite  d'un  changement  de  saison  ou  pour  tout  au- 
tre motif,  sera  expose  k  une  elevation  de  tempera- 
ture. 

II  ne  nous  reste  plus  ensuite  qu'a  maintenir  le  vin 
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dans  des  conditions  telles  que  la  fermentation  dont 
nous  avons  du  arreter  completement  la  manifestation 
ne  puisse  plus  se  reproduire. 

Les  autres  modifications  utiles  maintenant  pour 
achever  le  d£pouillement  du  vin,  se  produiront  len- 
tement  entre  les  elements  de  ce  liquide,  et  tout  en  le 
surveillant,  il  nous  suffira  d'attendre,  pour  voir  se  de- 
velopper,  dans  un  temps  plus  ou  moins  long,  les  qua- 
lites  qui  nous  le  font  reehercher. 

Dans  cette  periode,  toute  notre  attention  doit  porter 
sur  ces  trois  points  :  empecher  que  la  fermentation 
normal  e  ne  puisse  reparaitre,  et  surtout  quexi'autres 
fermentations  ne  viennent  amener  Talteration  com- 
plete du  vin  obtenu;  laisser  s'accomplir  lentement 
entre  les  elements  de  ce  vin  les  reactions  qui  doivent 
en  developper  les  qualites ;  et  saisir  pour  le  moment 
de  la  consommation  l'epoque  ou  ces  qualites  nous 
apparaissent  dans  toute  leur  perfection. 

Ainsi ,  en  resume  ,  nous  distinguons  deux  periodes 
pendant  la  preparation  du  vin  : 

Dans  la  premiere,  naissance,  developpement  et  vie 
du  ferment; 

Dans  la  seconde,  cessation  de  la  vie  du  ferment, 
necessite  de  sa  separation  et  continuation  des  reac- 
tions etrangeres  a  la  fermentation  qui  dej&  avaient 
commence  a  se  produire  m£me  pendant  la  premiere 
p£riode. 
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Tels  sont  les  caracteres  des  deux  phases  bien  dis- 
tinctes  que  Ton  retrouve  toujours  dans  cette  longue 
suite  d'operations  qui  ont  pour  resultat  la  transfor- 
mation du  mout  de  raisin  en  ce  nouveau  liquide 
qu'on  appelle  le  vin. 


CHAPITRE    XVII 


Modifications  apportees  a  la  marche  de  la 
vinification  dans  certaines  circonstan- 
ces  particulieres. 


Les  differentes  operations  que  nous  venons  de  pas- 
ser en  revue  embrassent  d'une  maniere  complete  tout 
ee  qui  se  rapporte  a  la  preparation  du  vin,  depuis  le 
moment  de  la  vendange  jusqu'a  eelui  de  la  mise  en 
bouteilles.  Mais  on  comprendra  sans  peine  que,  si 
nous  avons  indiqu6  le  caractere  general  de  cette  s6rie 
de  manipulations,  nous  trouverions,  en  examinant  ce 
qui  se  passe  dans  chaque  vignoble,  des  variations 
importantes  etqui  meriteraient  une  mention  speciale. 

Notre  intention  n'est  pas  d'aborder  une  discussion 
detaill^e  des  proced^s  suivis  dans  les  difterents  pays, 
nous  sortirions  du  cadre  que  nous  nous  sommes  trac6; 
cependant,  des  que  nous^xaminons  d'un  peu  pres  ces 
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cliangements,  nous  reconnaissons  qu'ils  sont  de  deux 
sortes  :  les  uns  ne  portent  que  sur  des  points  de  de- 
tail et  sont  tout  a  fait  secondaires,  ils  ne  modifient 
pas  d'une  maniere  essentielle  l'ordre  et  le  caractere 
des  operations  que  nous  avons  enum£r6es;  les  au- 
tres,  au  contraire,  out  plus  d'importance,  ils  sont  faits 
en  vue  d'obtenir  des  produits  ayant  des  qualit6s  sp6- 
ciales,  et  dans  ce  but  le  raisin  et  le  mout  sont  soumis 
a  des  traitements  particuliers. 

Plusieurs  de  ces  operations  pourraient  entrer  avec 
a  vantage  dans  la  pratique  g£nerale,  du  moins  dans 
certaines  circonstances  qu'il  sera  facile  de  determi- 
ner. Leur  examen  compl£tera  ce  que  nous  avons  dit 
precedemment.  Mais  nous  nous  bornerons  a  les  carac- 
t^riser  largement,  a  en  faire  sentir  le  but,  les  conse- 
quences, sans  chercher  a  les  approfondir  et  a  les  de- 
velopper. 

Les  raisins  sont  ordinairement  portes  dans  les  cu- 
ves  immediatement  apres  la  vendange,  et  soumis,  ace 
moment,  a  un  foulage  qui,  determinant  le  melange 
des  diflferentes  parties  et  Taction  de  Fair,  amene  le 
d£veloppement  de  la  fermentation.  Dans  certains  cas? 
on  expose  les  raisins  au  soleil  pendant  plusieurs 
jours,  et  on  ne  clierclie  a  y  developper  la  fermenta- 
tion que  lorsqu'ils  ont  subi  par  cette  exposition  une 
dessiccation  qui  r6duit  quelquefois  la  vendange  au 
quart  de  son  poids. 

La  dur£e  de  cette  exposition  des  raisins  en  plein  air 
est  variable  suivant  T£tat  de  la  saison,  de  la  tempe- 
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rature.  Dans  les  iles  de  PArchipel  quelques  jours  suf- 
fisent;  dans  nos  pays,  il  faut  trois  semaines  et  quel- 
quefois  davantage  pour  atteindre  un  r6sultat  analo- 
gue. II  importe  que  les  raisins  soient  entiers  et  le 
moins  alt6res  possible.  Dans  quelques  locality,  au 
lieu  deles  recolter  et  de  les  transporter  sur  une  sur- 
face convenablement  dispos£e,  on  se  contente  de  les 
laisser  au  pied  du  cep ;  quelquefois  on  tord  seule- 
ment  la  queue  des  raisins  sans  les  detacher. 

Le  resultat  de  cette  pratique  s'annonce  par  une  de- 
pression des  grains,  ces  grains  paraissent  rid6s  ;  at- 
tendris  chaque  matin  par  la  ros6e,  se  dess6chant  dans 
le  jour  sous  Tinfluence  de  la  chaleur  et  du  soleil,  ils 
perdeiit  par  l'evaporation  une  portion  tres  notable  de 
leur  partie  aqueuse.  La  proportion  des  matieres  soli- 
des  et  par  suite  du  sucre  augmente  par  rapport  a  celle 
du  mout;  celui-ci  est  plus  dense,  plus  riche  en  prin- 
cipes  sucres.  D'un  autre  cot6,  et  dans  les  premiers 
jours  surtout,  la  maturite  s'acheve  et  se  complete  ; 
sous  l'influence  de  la  chaleur  et  du  soleil,  les  princi- 
pes  que  le  raisin  contient  se  modifient  et  se  transfor- 
ment,  et  ce  phenomene  contribue  encore  al'augmen- 
tation  dela  quantite  de  sucre. 

G'est  a  ce  mode  d'operation  qu'on  doit  la  prepara- 
tion de  ces  mouts  si  riches  en  sucre  qui,  dans  le  Midi 
et  en  Orient,  sont  employes  pour  faire  des  vins  de  li- 
queur. Quant  ct  Tapplication  de  ce  proc6de  dans  des 
climats  moins  favoris£s,  elle  est  possible  et  y  a  par- 
faitement  reussi,  de  telle  sorte  qu'on  a  pu  faire  dans 
le  centre  de  la  France  des  vins  tout  a  fait  semblables 
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a  ceux  que  Ton  obtient  dans  les  pays  chauds  ;  settle- 
ment il  faudra  prendre  plus  de  precautions,  faire 
peut-etre  un  triage  des  raisins  destines  a  subir  cette 
dessiccation,  les  surveiller  avec  soin.  On  reussira  sur- 
tout  par  un  automne  sec  et  chaud. 

On  obtient  un  resultat  analogue  en  retardant  l'epo- 
que  de  la  vendange,  et  nous  devons  signaler  Fin- 
fluence  de  cette  pratique  qui,  dans  les  annees  ou.  la 
temperature  de  Fautomne  est  favorable,  peut  etre 
employee  sans  danger  et  n'entraine  aucun  frais. 

On  cherche  quelquefois  a  produire  cette  ameliora- 
tion du  mout  par  un  moyen  un  peu  different.  Le  rai- 
sin, apres  avoir  6te  recolte  avec  le  plus  grand  soin, 
est  porte  immediatement  dans  la  cuve,  que  Ton  rem- 
plit  avec  toutes  les  precautions  possibles  et  en  evitant 
le  tassement.  Cette  operation  terminee,  on  aban- 
donne  la  masse  pendant  quelques  jours,  et  apres  ce 
temps  on  foule  pour  ecraser  le  raisin  et  provoquer  la 
fermentation. 

II  est  facile  de  se  rendre  compte  theoriquement  du 
resultat  d'une  pareille  pratique.  Les  raisins  supposes 
intacts  ne  s'altereront  pas;  mais,  sous  Tinfluence  de 
la  temperature  uniforme  a  laquelle  ils  vont  se  trou- 
ver  exposes  pendant  trois  ou  quatre  jours,  la  matura- 
tion se  completera,  et  quand  on  procedera  au  fou- 
lage  des  raisins,  on  aura  un  mout  un  peu  plus  dense 
que  celui  qu'on  aurait  obtenu  d'abord.  C'est  en  vue 
d'arriver  a  ce  resultat  que  quelques  auteurs  ont  con- 
seilie  de  retarder  le  foulage  qui  doit  preceder  la  fer- 
mentation. 
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Mais  on  comprend  sans  peine  combien  cette  opera- 
tion peut  presenter  d'inconvenients  et  de  difficulty. 
Si  la  maturity  des  raisins  est  avancee  et  que  quelques- 
uns  soient  ^erases  avant  le  transport  a  la  euve,  il  se 
manifestera  un  commencement  de  fermentation  alco- 
olique  qui,  ne  se  propageant  pas  d'une  maniere  r6gu- 
liere,  pourra  se  modifier  dans  certains  points  et  donner 
lieu  a  une  degen6rescence  acide,  ou  bien  etre  accom- 
pagne  d'une  autre  espece  de  fermentation. 

L'exposition  des  raisins  au  soleil,  leur  conservation 
danslavigne  ou  dans  la  cuve,  peuvent  done  augmen- 
ter  la  maturit6  et  accroitre  par  suite  ]a  density  du 
mout  et  sa  richesse  en  sucre.  A  c6t6  de  ces  proc£d£s 
vient  se  placer  celui  qui  permet  d'atteindre  ce  raeme 
resultat  par  l'evaporation  et  la  concentration  d'une 
partie  du  mout.  Nous  avons  d6ja  signale  cette  opera- 
tion comme  tres  utile  pour  rechauffer  une  vendange 
dont  la  temperature  serait  trop  basse.  Mais  on  com- 
prend que  si  on  produit  pendant  quelque  temps  l'eva- 
poration du  liquide,  si  on  opere  sur  une  quantite  de 
mout  tres  notable,  on  aura  une  autre  consequence  : 
le  mout  deviendra  moins  aqueux,  et  par  suite,  sous 
un  volume  donne,  il  contiendra  plus  de  sucre.  On  ob- 
tiendrait  un  effet  analogue  en  produisant  la  dessicca- 
tion  des  raisins  par  leur  exposition  dans  un  four  pen- 
dant quelques  heures.  Cette  operation,  simple  et 
praticable  quel  que  soit  le  temps,  donne  de  bons  r6- 
sultats  :  outre  l'augmentation  dans  la  richesse  alcooli- 
que  du  mout,  les  vins  communs  acquierent  une  d61i- 
catesse  et  une  odeur  agreable  qu'ils  n'auraient  pas 

14* 


246  l'art  de  faire  le  vin. 

sans  son  emploi.  II  faut  que  les  raisins  soient  chauf- 
f6s  tres  faiblement ;  on  laisse  seulement  la  pellicule  se 
rider,  se  d6primer  comme  dans  le  cas  d'une  exposi- 
tion &  l'air.  Quand  on  opere  avec  soin,  on  peut  obte- 
nir  des  r^sultats  tout  aussi  avantageux  que  ceux  four- 
nis  par  ce  dernier  proc6d6. 

Les  observations  que  nous  venons  de  faire  se  rap- 
portent  aux  manipulations  pratiquees  sur  le  raisin  ou 
sur  le  mout  avant  la  fermentation;  toutes  ces  opera- 
tions ont  pour  r^sultat  d'augmenter  la  density  du 
mout,  et  par  suite  la  proportion  de  sucre  qu'il  con- 
tient.  Les  proced^s  employes  sont,  comme  nous  l'a- 
vons  vu,  tres  differents,  et  on  choisira  dans  chaque  cas 
particulier  ceux  dont  l'execution  sera  possible,  ou 
dont  les  effets  seront  mieux  appropri^s  au  but  que  Ton 
se  propose  d'atteindre. 

Nous  n'avons  rien  de  particulier  a  ajouter  sur  la  fer- 
mentation proprement  dite  et  les  modifications  qu'on 
peut  introduire  dans- la  marche  de  cette  operation.  Si 
la  densite  du  mout  est  trop  considerable,  soit  natu- 
rellement,  soit  par  suite  des  conditions  particulieres 
que  nous  venons  de  passer  en  revue,  la  transformation 
des  matieres  sucr6es  sous  l'influence  du  ferment  sera 
tres  imparfaite,  c'est-a-dire  qu'elle  n'atteindra  pas  ces 
substances  d'une  maniere  complete.  II  restera  dans  le 
liquide  une  proportion  de  sucre  tres  notable  et  le  vin 
conservera  cette  saveur  sucree  qui  caract^rise  les  vins 
de  liqueur. 

On  peut  encore  obtenir  un  autre  resultat  relative- 
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ment  a  la  fermentation,  et  nous  devons  l'indiquer, 
quoique  nous  n'ayons  pas  1'intention  d'^tudier  les  vins 
speciaux  dont  la  fabrication  repose  sur  1'application 
de  ce  principe.  Supposons  un  mout  liquide  s6pare  du 
marc  avant  la  fermentation-  celle-ci  commencera 
bientot  a  se  manifester  et  la  periode  de  la  fermenta- 
tion tumultueuse  s'accomplira  comme  a  l'ordinaire. 
Quand  elle  sera  terminee,  separons  avec  soin  le  fer- 
ment qui  se  precipite  au  sein  de  la  masse  et  celui  qui 
vient  surnager  sous  forme  d'ecume,  puis  introduisons 
le  vin  dans  les  tonneaux  apres  cette  decantation. 

Lorsque  ce  liquide  aura  6t6  eclairci  par  le  souti- 
rage  et  par  le  collage,  mettons-le  dans  des  bouteilles 
et  apres  les  avoir  fermeesabandonnons-le  alui-meme : 
nous  aurons  au  bout  d'un  certain  temps  un  vin  mous- 
seux,  et  il  nous  sera  tres  facile  de  comprendre  la  cause 
de  cette  propriete. 

Nous  avons  reconnu  qu'apres  la  fermentation  tu- 
multueuse il  restait  encore  une  proportion  tres  nota- 
ble d'6lements  non  decomposes;  or,  dans l'hypothese 
que  nous  venons  de  faire,  on  a  enray6  autant  que  pos- 
sible ia  fermentation  lente  que  leur  presence  deter- 
mine. Elle  se  manifeste  plus  tard  dans  Jes  bouteilles 
et  l'acide  carbonique  produit  par  la  decomposition  du 
sucre,  ne  pouvant  s'echapper,  se  dissout  dans  le  li- 
quide sous  rinfluence  de  la  pression  et  determine  par 
son  degagementle  caractere  distinctif  de  cesvins. 

Pourproduire  cet  effet  d'une  maniere  certaine,  on 
ajoute  quelquefois  une  certaine  quantite  de  moutfil^ 
tre  et  non  fermente  a  celui  dont  la  fermentation  s'a- 


248  l'art  de  faire  le  vin. 

cheve,  et  des  lors  on   est  sur  qu'il  restera  dans  le 
liquide  une  proportion  de  sucre  suffisante. 

Nous  devons  nous  contenter  d'indiquer  le  principe 
de  la  fabrication  de  ces  vins  sp6ciaux,  et  la  modifica- 
tion qu'on  imprime  a  la  marche  de  la  fermentation 
pour  les  obtenir;  nous  nous  soirmes  borne,  du  reste, 
comme  dans  tout  ce  qui  precede,  a  op£rer  sur  le  jus 
du  raisin  sans  intervention  de  matieres  etrangeres. 

Lorsque  le  vin  est  fait  et  qu'il  est  de  qualite  supe- 
r  eure,  c'est  au  temps  que  Ton  demande  ordinaire- 
ment  le  developpement  lent  et  graduel  de  ses  pro- 
priety. Sous  ce  rapport,  les  vins  nous  pr6sentent  de 
grandes  differences,  qui  doivent  provenir  de  leur  com- 
position, des  rapports  entre  les  Elements  qui  les  cons- 
tituent et  aussi  des  conditions  climatologiques  de 
chaque  vignoble. 

On  a  cherche  dans  plusieurs  circonstances  a  provo- 
quer  1'accomplissement  plus  rapide  de  ces  modifica- 
tions pour  gagner  du  temps;  on  comprend  du  reste 
comment  les  manipulations  qui  conduisent  a  ce  r£sul- 
tat  peuvent  permettre  aussi  d'ameliorer  des  vins 
m6diocres  et  dont  la  conservation  offrirait  de  grandes 
difficultes. 

L'action  que  le  froid  exerce  sur  les  vins  permet 
d'arriver  a  ce  but,  sans  qu'on  soit  oblige  de  recourir 
a  Tintroduction  d'une  substance  etrangere.  Lorsqu'on 
expose  du  vin  a  une  temperature  tres  basse,  on  le 
voit  se  troubler  meme  avant  qu'il  ait  atteint  la  tempe- 
rature de  z6ro.  Le  pr^cipite  qui  se  forme  augmente 
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si  on  continue  l'abaissement  de  temperature,  et  quand 
on  atteint  6  degres  au-dessous  de  zero,  on  reconnait 
qu'il  s'est  forme  a\  la  partie  interne  des  tonneaux  une 
legere  cristallisation  en  feuilles  minces ;  celles-ci  s'e- 
tendent  de  plus  en  plus  et  finissent  par  traverser  la 
masse  tout  entiere,  si  le  froid  est  assez  intense  et  sui> 
fisamment  prolong^. 

Quand  ce  resultat  est  obtenu,  onprocede  au  souti- 
rage  de  la  partie  liquide  avant  que  la  temperature  ne 
s'eieve,  et  le  vin  est  conserve  pendant  quelques 
jours  a  une  temperature  tres  voisine  de  zero.  II  se 
forme  un  d£p6t  abondant,  epais,  tres  colore,  et  le 
liquide  ne  tarde  pas  a  s'edaircir;  apres  un  mois  on 
procede  a  un  nouveau  soutirage,  et  le  vin  peut  alors 
etre  remis  dans  les  caves. 

On  comprend,  d'apres  ce  qui  precede,  qu'un  effet 
double  sera  le  resultat  de  cette  operation  :  il  s'est 
separe  du  vin  une  partie  solide  renfermant  du  bitar- 
trate  de  potasse,  des  matieres  colorantes  et  des  ma- 
tieres  azotees  ;  d'un  autre  cote,  on  a  egalement  enleve 
la  partie  qui  s'etait  congeiee,  et  qui  est  formee  d'eau 
ne  contenant  qu'uiie  tres  faible  proportion  d'alcool. 
Ainsi,  depouillement  du  vin,  precipite  d'une  portion 
des  elements  solides ,  augmentation  de  sa  richesse 
alcoolique,  tels  sont  les  resultats  de  son  exposition  a 
une  temperature  basse. 

Dans  les  pays  ou  le  froid  est  assez  intense,  il  suffit 
d'exposer  pendant  quelque  temps  les  tonneaux  au 
contact  de  1'air;  mais,  si  la  temperature  n'est  pas 


250  l'art  de  faire  le  vin. 

assez  basse,  on  peut  y  supplier  par  Temploi  d'un  me- 
lange de  sel  et  de  neige. 

Lorsque  le  vin,  au  lieu  d'etre  soumis  au  froid,  est 
porte  a  une  temperature  61evee,  on  constate  qu'il 
s'est  egalement  produit  un  changement  tres  notable 
dans  sa  constitution  et  dans  ses  proprietes.  Cette  ope- 
ration peut  etre  pratiquee  soit  sur  des  tonneaux,  soit 
sur  des  vins  en  bouteilles. 

Le  voyage  des  vins,  leur  transport  dans  des  contrees 
lointaines,  les  variations  nombreuses  etfrequemment 
r^petees  de  temperature  produisent  des  effets  tout  a 
fait  semblables.  Les  modifications  que  le  vin  peut 
eprouver  sont  acc6lerees,  precipitees,  elles  se  pro- 
duisent pour  ainsi  dire  sous  forme  de  crises,  dont  les 
resultats  se  rapprochent  beaucoup  de  ceux  que  le 
temps  aurait  pu  amener,  mais  d'une  maniere  plus  lente. 

II  ne  faudrait  pas  conclure  de  ce  qui  precede  que 
deux  vins,  dont  l'un  aura  subi  graduellement  les 
transformations  dont  il  est  susceptible ,  tanclis  que 
1'autre  aura  ete  modifie  brusquement,  pourront  deve- 
nir  completement  identiques.  Ces  deux  vins  seront 
peut-etre  egalement  depouilies,  ils  auront  perdu  par 
voie  d'eiimination  ou  de  dep6t  une  partie  de  leurs 
elements ;  mais  les  reactions  lentes  qui  se  manifes- 
tent  entre  quelques-uns  de  ces  elements  n'auront  pas 
pu  se  produire  egalement  dans  des  vins  conserves 
depuis  longtemps  et  dans  des  vins  jeunes  chez  les- 
quels  on  auraprovoque  forcement  des  ameliorations, 
incontestables  a  la  verite,  mais  qui  auront  donne  au 
vin  un  cachet  tout  particulier, 
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Nous  venons  de  voir  comment  on  pouvait  augm en- 
ter la  ricbesse  en  sucre  d'un  mout  et  arriver,  par  ce 
moyen,  a  la  preparation  des  vins  de  liqueur;  nous 
avons  de  plus  indiqu£  le  caractere  general  des  vins 
designes  sousle  nom  de  vins  mousseux  et  nous  avons 
fait  comprendre  comment  on  les  obtenait  par  la  mise 
en  bouteilles  avantracbevement  de  la  fermentation. 

Nous  nous  trouvons  ainsi  conduit  a  dire  quelques 
mots  sur  une  pratique  dont  nous  avons  deja  pressenti 
les  effets  dans  l'etude  de  la  fermentation. 

Nous  voulons  parler  de  Temploi  du  sucre  pour  l'a- 
melioration  des  mouts  de  qualite  mediocre.  Nous 
comprenons  parfaitement  le  but  de  cette  addition  et 
les  r£sultats  qui  en  sont  la  consequence. 

Si  nous  ajoutons  du  sucre  a  un  mout  qui  ne  conte- 
naitpas  assezde  cette  substance,  nous  allons  donner 
plus  d'energie  a  la  fermentation,  nous  activerons  les 
reactions  qui  accompagnent  cette  operation  ;  en  un 
mot,  nous  aurons  am£liore  le  mout  et  nous  obtien- 
drons  un  vin  de  meilleure  qualite. 

Ceresultat  est  incontestable ;  aussi  ne  peut-il  y  avoir 
aucun  inconvenient  a  employer  le  sucre  pour  aug- 
menter  la  density  d'un  mout  mediocre  et  le  rendre 
meilleur. 

Mais  il  n'en  est  pas  de  meme  lorsque  le  sucre  est 
ajoute  a  des  mouts  ayant  deja  une  density  bien  suffi- 
sante  et  pouvant  par  eux-memes  donner  du  vin  de 
bonne  qualite. 

Dans  cecas,  le  sucre  ne  disparait  pas  complement 
pendant  Facte  de  la  fermentation,  et  le  vin  conserve 
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des  elements  qui  ne  devraient  pas  s'y  trouver  et  qui 
entretiennent  trop  longtemps  des  reactions  pouvant 
amener  les  alterations  les  plus  graves. 

Si  nous  ajoutons  cette  observation  sur  I'emploi  du 
sucre,  c'est  pour  qu'on  ne  le  confonde  pas  avec  les 
operations  dont  nous  avons  parle  precedemment. 
Dans  celles-ci,  on  a  en  vue  la  preparation  des  vins  de 
liqueur  et  des  vins  mousseux. 

Mais  quand  il  s'agit  des  vins  de  table,  il  faut  borner 
l'usage  du  sucre  a  Pamelioration  des  vins  m6diocres; 
l'employer  dans  des  mouts  d6ja  sufEsamment  riches 
en  sucre,  c'est  exposer  le  vin  a  des  maladies,  le  d6na- 
turer  et  Tempecber  d'acqu£rir  les  qualites  qu'il  peut 
obtenir. 

Lorsque  nous  6tudierons  ces  maladies,  nous  exa- 
minerons  toutes  les  consequences  de  cette  pratique; 
nous  ne  manquerons  pas  6galement  de  faire  con- 
naitre  les  resultats  qu'on  espere  en  obtenir,  quand 
nous  nous  occuperons  de  la  falsification  des.  vins  et 
des  fraudes  qui  ont  si  souvent  compromis  la  reputa- 
tion des  meilleurs  vignobles. 
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REVUE  VITICOLE 

ANNALES  DE  LA  VITICULTURE  ET  DE  L'OENOLOGIE 

frangaises  et  6trangeres 

PAR       C       LADREY 

professeur  de  Chimie  a  la  Faculty  des  Sciences  de  Dijon. 


La  Revue  viticole  parait  chaque  mois,  depuis  le 
ler  Janvier  1862,  par  livraison  de  2  a  5  feuilles,  grand 
in-8°  avec  couverture  imprimee. 

Le  prix  de  Tabonnement  est  de  12  francs  par  an 
pour  toute  la  France.  Pour  l'etranger,  on  paie  en 
sus  les  frais  de  poste,  suivant  les  conditions  postales. 

On  s'abonne  chez  F.  Savy,  libraire,  rue  Haute- 
feuille,  24,  a  Paris,  et  chez  Lamarche,  place  Saint- 
Etienne,  &  Dijon. 


La  Revue  viticole  est  la  continuation  deLaBourgogne, 
revue  oenologique ,  qui  a  paru  du  mois  de  Janvier 
1859,  au  mois  de  d£cembre  1861. 

Cette  premiere  s6rie  de  la  Revue  viticole  comprend 
par  consequent  trois  annees  et  forme  trois  volumes 
grand  in-8°,  chacun  de  768  pages. 

Le  prix  de  ces  trois  volumes  (annees  1859,  1860, 
1861)  est  fixe  a  trente  francs,  pour  les  soci6t6s  agri- 
coles  et  les  nouveaux  abonnes  a  la  Revue  viticole. 


Ce  recueil,  le  plus  important  de  tous  ceux  qui  ont 
6te  publies  jusqu'ici  sur  la  viticulture,  compte  done 
d6ja  cinq  annees  d'existence. 


Ilrenferme  sur  toates  les  questions  oenologiques  et 
viticoles  des  documents  pr^cieux  qui  serviront  a  com- 
bler  les  lacunes  que  presente  encore  l'liistoire  de  nos 
principaux  vignobles. 

Les  travaux  accomplis,  au  sein  des  soci6t6s savantes, 
sur  la  viticulture,  y  sont  analyses  avec  soin  et  souvent 
reproduits  int6gralement. 

Aussi,  sa  place  est  marquee  dans  la  bibliotheque  de 
toutes  les  societes  agricoles  et  industrielles,  et  dans 
celle  des  proprietaires  intelligents  qui  aiment  a  se 
rendre  compte  de  leurs  operations  et  a  se  tenir  au 
courant  des  travaux  pouvant,  tout  en  completant  leur 
instruction ,  les  mettre  sur  la  voie  d'utiles  amelio- 
rations. 

La  Revue  viticole  embrasse  toutes  les  questions  qui 
se  rattachent  a  la  culture  de  la  vigne  et  a  la  prepara- 
tion du  vin;  elle  fait  connaitre  les  experiences  faites 
dans  tous  les  vignobles  et  reunit  les  elements  de  leur 
histoire.  Elle  justifie  done  pleinementson  titre  et  forme 
v^ritablement  les  Annales  de  la  viticulture  et  de  Foeno- 
logie  frantjaises  et  etrangeres. 


Dijon,  imprimerie  J.-  E.  Rabutot. 
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